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Abstrakt
Zakladom diplomovej prace bolo zhodnotit' vyrobu a chemické stanovenie

ovocnych destilatov v konkrétnej pestovatel'skej palenici, uviest’ stru¢né technologické
postupy a kroky, ktoré st obsiahnuté vo Vynosoch MP a MZ SR a STN. Kazdy vyrobny
podnik, ktory <chce na trhu obstdit v silnej konkurencii domacich
I zahrani¢nych vyrobcov, musi okrem vysokej kvality svojich produktov neustale dbat’
i na ich inovaciu, respektive zlepSovanie ich kvalitativnych vlastnosti. Vo svojej praci
uvadzam 1 poznatky o moznostiach vyrobného postupu ovocnych destilatov podla

najnovsich technologii.

Abstract

The basis of this thesis was to evaluate the production and chemical
determination of fruit spirits in the concrete producer distillery, give a brief
technological processes and steps that are included in income MP and Ministry of
Health and STN. Each manufacturing company, which wants to market to survive in the
fierce competition of domestic and foreign producers, in addition to the high quality of
its products and constantly care for their innovation, or improving their qualities. In
their work, observe and insights into the production process of fruit spirits according to

the latest technologies.
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Uvod

Vyrobou destilatov a alkoholu sa I'udia zaoberali odpradédvna. Uz stari Rimania,
Egyptania a Gréci objavili ¢aro a krasu vyroby, spracovania a samozrejme bohatého
vyuzitia tychto latok, ¢i uz v podobe liekov alebo omamnych latok.

Jedinou istotou, ktora vieme potvrdit, je, ze vyrobou destildtov sa v stredoveku
zaoberali alchymisti, oni potom svoje poznatky dobre zaznamenali, aby sa az do naSich
¢ias zachovali poznatky z vyroby destilatov a je teraz uz len na nas, ako ich budeme
spravne vyuzivat, zdokonalovat' a s akym odkazom ich budeme posielat’ d’alej pre
d’alSie generacie mladych ,,alchymistov* 21. storocia.

Vyroba destilatov je uzko spojenda s ovocinarstvom, potravinarskou chémiou, ale
samozrejme aj s inymi odvetviami, napriklad S debnarstvom, ktoré sa zaoberalo
vyrobou sudov, so sklariiami na vyrobu flia§. Neodmyslitelnou sucast’ou boli remesla,
ktoré sa zaoberali vyrobou medenych kotlov, ktoré museli byt’ prispdsobené tak, aby
vydrzali v prostredi, ktoré bolo zatazované vysokymi teplotami a agresivnymi
kyselinami.

Je vel'mi dobre zname, Ze pouZitie destilatov ma liecivé Uc¢inky. Samozrejme,
kym méme zdravy Gsudok o tom, ¢o to vlastne znamend. UZ odpradavna sa traduje, ze
,,v malom mnoZstve prospieva, ale vo vel'’kom mnozstve Skodi*.

V niektorych literaturach sa alkohol oznacuje ako droga, ¢oho dokazom je aj
mnozstvo neStastia, ktoré na svete vzniklo prave a len vdaka tomuto sladvnemu
a odpradavna dobre zndmemu napoju, v minulosti ¢asto oznacovaného aj ako Carovny
napoj.

Destilaciou alkoholu sa uz celé tisicroCia zaoberaji aj obyvatelia terajSieho
Slovenska. Zatial ¢o v minulosti sa Casto vyrabali destilaty podradnej kvality, dnes
mdzeme povedat, Ze vyroba destilatov je na vel'mi vysokej urovni.

Vel’ky podiel na tom ma aj to, Ze dneSni konzumenti destilatov si vyZaduju ich
vysoku kvalitu, jemnt chut' a arému. Po dlhej tradicii vyroby ovocnych destilatov
v malych ovocnych liehovaroch na pestovatel'ské palenie ovocia dokdZzeme zabezpecit’
vyrobu vel'mi kvalitnych ovocnych destilatov s vyraznymi charakteristickymi

vlastnost’ami, aby sme mohli vyhoviet' ndroénym poziadavkam nasich konzumentov.



1 Sucasny stav rieSenej problematiky doma a v zahranici

1.1 Ovocinarstvo

1.1.1 Historia ovocinarstva

Do strednej Eurdpy sa koncom mezolitu a v priebehu starSieho neolitu zacal
Sirit’ zmieSany dubovy les, v ktorom rastli divé jablone, hrusky, liesky, CereSne, slivky,
marhule a vla§ské orechy. Ich prirodzenym krizenim a zmenami klimatickych
podmienok sa vytvarali nové odrody a formy (Beranova, 2005).

K samotnému pestovaniu divo rastucich rastlin sa pravdepodobne dospelo tak,
ze Tudia pri kl¢ovani lesov niektoré stromy nechali a tym vlastne prispeli k ich
skultarneniu. Predpokladd sa, ze ku vzniku kultirnych rastlin dochadzalo prave
v Castiach, kde sa na jednom mieste sustred’ovali rastliny s r6znymi hospodarskymi
vlastnostami, napriklad v miestach, kde sa vytvarali jablonové a Ceresnové lesy
(Bayer 2000).

Niektori paleoetnobotanici predpokladajii vzostup ovocinarstva v naSich
zemepisnych Sirkach v oblasti keltskej kultury severne od Alp v poslednych dvoch
storo¢iach pred naSim letopoctom. Vzhl'adom na to, ze v tom obdobi Slachtitel'ské
znalosti a naroky neboli vel'ké, chut’ pestovaného ovocia bola in4, na aki sme zvyknuti
dnes. Cudia zbierali ovocie pre okamzita spotrebu alebo susenie (Paulen, 2005).

V mestach 1 na vidieku venovalo pozornost’ ovocinarstvu a jeho rozSirovaniu
ministerstvo polnohospodarstva aj $kolstva. Ci uz v podobe prispevkov na zaloZenie
obecnych S§kolok alebo vyznamenavanim ucitelov za ich zriadenie a vyucovanie
Studentov o ich zakladani a pestovani ovocia. Za najvacSieho propagatora zdhradnictva
a ovocinarstva v KosSiciach sa povazuje zdhradnik a obchodnik s poI'nohospodérskymi
produktami zeman Alexander Anton Gleviczky. Mal bohaté skusenosti ako
pestovatel, vlastnil velki zahradu v Cermeli, kde ako prvy zalozil ovocnu §kolku

(Makarova, 2008).



1.1.1.1 Vyznam a vyuzitie ovocinarstava

LCudia uz v praveku objavili, ze ovocie je najchutnejSie v Cerstvom stave. Ale
vzhl'adom na vysoky obsah vody vel'mi rychlo podlicha skaze. Preto je potrebné ho
spravne skladovat’ alebo konzervovat. NajznamejSim spoésobom konzervovania ovocia
je napriklad suSenie, z ovocia sa odparuje voda pod vplyvom zvysSenej teploty
(Muchova, 2005).

Dalej to mdZe byt konzervovanie teplom alebo zmrazovanim. Pri tychto
spdsoboch ovocie stradca ako svoju Strukturu, tak aj nie maly podiel vitaminov. Medzi
Setrnejsie spdsoby konzervovania patri lyofilizacia, ktora sa vykondva vymrazovanim
vody z ovocia. Medzi najstarSie sposoby spracovania ovocia patri aj fermentacia
a destilacia.

Ovocné stromy slizia ako zdroj potravy a Casto sa stdvaju obydlim pre rozne
druhy vtactva. Pestovanie ovocia ma vel’ky vyznam aj pre nas 'udi. Mnohym z nés
poskytuje zamestnanie. Cudia sa venuji vysadbam ovocnych $kolok, spracovavaniu
produktov a $lachteniu (Angerova, 1986).

Ovocinarstvo ma aj krajinotvornt funkciu. Vysadba ovocnych stromov nielen,
dotvara vzhl'ad krajiny, ale ve'mi vyznamne pdsobi aj na mikroklimu.

Velky vyznam a vyuZzitie ma ovocie aj vo farmaceutickom a kozmetickom
priemysle na vyrobu roznych krémov, balzamov, réznych lieciv, €ajov a extraktov.
Taktiez vieme spracovat’ aj drevo stromov, napriklad v nabytkarstve a Skrupiny jadierok

sa daju pouzit’ drvené na lestenie a &istenie roznych povrchov (Skopek, 2003).

1.2. Chemické zlozenie ovocia

,,Palime z toho, ¢o mame a nie z toho, ¢o by sme chceli mat’!* (Gélles, 2002).
Uz samotné toto motto nam napoveda o tom, Ze ked’ chceme dosiahnut’ maximalnu
kvalitu pre nas vysledny produkt pri vyrobe ovocnych destilatov, potrebujeme
vstupnu surovinu podrobit’ biochemickym a mikrobiologickym procesom. Prave kvoli
tymto procesom je potrebné si charakterizovat latky, ktoré su zastlipené v ovoci

(Kucerova, 1988).



Latky, nachadzajuce sa v ovoci, mézeme rozdelit’ na zaklade ich vlastnosti do
tychto skupin:

> latky, ktoré v ovoci prejda procesom kvasenia aj destilacie a budi sa
nachadzat’ aj v destilate. Ich najdolezitejSim zastupcom su éterické oleje, ktoré
ovplyviiuji aromatické a chut'ové vlastnosti destilatu,

> latky, ktoré su v ovoci, ale v samotnom destilate sa uz nachéadzat’ nebudu,
pritom ho vSak nepriamo ovplyviluju. Sem patria napriklad mineralne
latky a organické kyseliny,

> latky, ktoré sa nachddzaji v ovoci, ale pri procese kvasenia sa menia na ind
latku, ktora sa nachadza v destilate. Hlavnym predstavitelom tejto skupiny je

cukor, ktory sa meni na alkohol.

1.2.1 Charakteristika latok v ovoci

Dolezitou latkou je voda, jej obsah v ovoci je priblizne 75 - 90 %. Ovplyviiuje
vacsinu  biochemickych procesov prebichajucich v ovoci pocas skladovania, aj
spracovania (Dostal, 2003).

Cukry obsahuju organické kyseliny, ktoré sa pri kvaseni menia na alkohol a pri
destilacii sa oddel'uju. V ovoci st zastipené dva druhy cukrov a to glukéza — hroznovy
cukor, fruktéza — ovocny cukor, tieto sa zarad'uji medzi jednoduché cukry a sachardza
— repny cukor, ktora patri medzi zlozené cukry. Pri procese kvasenia sa sachardza
posobenim enzymov kvasiniek rozlozi na jednoduché cukry a tie sa potom vel'mi 'ahko
menia na lieh. Ich obsah v ovoci zavisi od ovocnych druhov, odrody a klimatickych
podmienok (Dyr, 1956).

Glukozidy st zluceniny cukru s alkoholmi, fenolmi, aldehydmi, trieslovinami
a zluCeninami siry a dusika. Nachadzaju sa prevazne v Supke a semenach rastlin.
Najznamejsimi st napriklad hesperidin, amygdalin a vakcinin (Kuderova, 1988).

Polysacharidy st v ovoci zastupené vo forme celulézy. Pri vyrobe liehu sa
dokaze premenit’ na jednoduché cukry (glukézu), ktora je vo vode nerozpustna.

Z dusikatych latok st najviac zastupené bielkoviny, az potom aminokyseliny,
amidy a iné. Ich celkovy podiel zavisi od klimatickych podmienok, pocasia alebo

celkovej vyzretosti ovocia.



Obsah organickych kyselin sa pocas dozrievania meni. Ich najvac¢si obsah je
v nezrelom ovoci a v padavkach, preto nie je vhodné vyrabat’ kvas z takéhoto ovocia.
St sucast'ou nealkoholickych napojov, mustov a ovocnych vin, pretoze vel'mi tcinne
pOsobia pri uhaseni smadu. Medzi najdolezitejSie patri napriklad kyselina jabl¢na, ktora
ma prijemnu kyslu chut’ a pre organizmus cloveka je neskodna. Kyselina citronova sa
nachddza prevazne v bobulovom ovoci a ma vyuzitie v potravinarskom aj
farmaceutickom priemysle. Naopak, kyselina benzoova a jantarova patria medzi tie
druhy organickych kyselin, ktoré maju  nepriaznivé G¢inky pri tvorbe kvasu
(Muchova, 1996).

Triesloviny maju trpkd, vel'mi slabo horktl chut. Poméhaju k lepSiemu Cireniu
vina a zvysuju jeho trvanlivost pri skladovani. Spolo¢ne z bielkovinami tvoria
nerozpustné zluceniny, ktoré klesaju ku dnu a strhavaji tym zo sebou vSetky
suspendované Castice vina, ¢im napomahaji vy¢isteniu vina (Krohn, 1976).

Mineralne latky tvoria u niektorych druhov ovocia okolo 1 % celkovej
hmotnosti. V Cerstvom ovoci sa nachadza okolo 55 chemickych prvkov, ako zelezo,
vapnik, sodik, draslik, fosfor, mangan a d’alSie. Si vel'mi ddlezité pre zdravie ¢loveka.

Eterické oleje sa nachadzajti v Supkach a v jadrach ovocia. Napriek tomu, Ze ich
obsah je pomerne maly, maju vel'mi vysoky ucinok. Ich zloZenie zavisi od druhu
ovocia, klimatickych a podnych podmienok. Dodavaju plodom charakteristickti vonu.

V nezrelom ovoci sa nachadza zvySeny obsah pektinov, ¢o ma za nasledok
zvyseny obsah metylalkoholu v destilatoch (Smelhous, 1961).

Obsah Skrobu sa pocas rastu plodov zdsadne meni. V obdobi rastu sa
o niekol’ko percent zvacsuje a pri dozrievani klesé az na 1 %.

Ovocie zaradujeme medzi najvacSie zdsobdrne vitaminov. Tieto sa vSetky
stracaju pri spracovani ovocia na vyrobu ovocnych destilatov. St pre nas organizmus
vel'mi dolezité a preto by sme mali uprednostnit’ konzumaciu ovocia pred konzumaciou

ovocnych destilatov (Angerova, 1986).



1.2.2 Skladovanie ovocia

Pri skladovani prebiehaji v ovoci vsetky jemu vlastné procesy, preto je
potrebné, aby bolo ¢o najskor po zbere schladené na prepravnu alebo skladovaciu
teplotu, ktora sa pohybuje okolo 1 - 5 °C.

Skladovanie ovocia je podl'a Prugara (2008) samostatna kapitola a chladeniu sa
v naSich podmienkach nevenuje dostato¢na pozornost. Chladenie hned’ po zbere vSak
moze plnit’ niekol’ko uloh. Medzi najddlezitejSie patri napriklad spomalenie strat vody
(vddnutie), redukcia tvorby etylénu, spomalenie rozvoja mikroorganizmov
sposobujucich kazenie ovocia alebo potladenie enzymatickej Cinnosti a zniZenie
intenzity dychania (spomalenie méknutia).

Chladenie ovocia moZeme robit’ roznymi metédami. NajCastejSie pouzivanymi
su samovolné chladenie, chladenie prudom studené¢ho vzduchu alebo studenou vodou
s l'adom (Paulen 2005).

Casto sa stretivame s pojmom, e ovocie ,dycha“. Pri tomto procese
s dostatoénym mnoZstvom kyslika, vznika oxid uhli¢ity a voda. Ak vSak nezabezpecime
dostatok kyslika, vznikd alkohol a oxid uhli¢ity. Prave z tychto dovodov sa pri
skladovani ovocia uprednostiiuji klimatizované sklady s upravou zlozenia atmosféry.

V tychto skladoch vieme dosiahnut’ optimalnu teplotu a vlhkost' vzduchu. DokaZeme
zniZit' obsah kyslika a nahradit ho oxidom uhli¢itym a dusikom. TaktieZ vieme

zabezpecit’ odstranenie etylénu vyprodukovaného ovocim (Pischl, 2002).

1.3 Liehoviny

Pojmom liehoviny sa ozna¢uju lichové napoje, ktoré obsahuju 20 % etanolu,
ktory sa ziska rafinaciou a rektifikdciou surového liehu ziskaného kvasnym procesom

(Angerova, 1986).

Liehoviny delime do $tyroch skupin:
> rezané destilaity — vyrdbaji sa mieSanim pravych destilatov s rafinovanym
lichom a pitnou vodou. Tato je upravend na pozadovany obsah etanolu pri

normalnej teplote alebo za tepla v parach,



> praveé destilaty — vyrobené zo skvasenych Skrobnatych a cukornatych surovin
alebo destilaciou z hroznového vina. Podmienkou je, ze liech musi byt’ ziskany
z povodne skvasenej suroviny,
> konzumné liechoviny — pripravené miesSanim rafinovaného jemného liehu so
zmidkc¢enou pitnou vodou,
> ostatné lichoviny — tie liehoviny, ktoré nezaradujeme do ziadnej
z predchadzajucich skupin (Opath, 2007).
Ovocny destilat je zvlastnym druhom liehoviny. Vyraba sa z destilatu ziskaného
alkoholovou fermentaciou z Cerstvého jadrového, kostkového alebo cerstvého drobného
ovocia, pripadne zo $tavy z takéhoto ovocia, s kdstkami alebo bez nich a néslednou

destilaciou (Hri¢ovsky, 1997).

1.3.1 Priprava surovin pred kvasenim

O kvalite naSho kvasu rozhodujeme uz pri samotnej tprave surovin uréenych na
destilaciu. Ak mame nekvalitny kvas, tak ani pri vel'mi pozornej destilacii nedokazeme
vyrobit’ kvalitny destilat (Zelenka, 1974).

Pred samotnou pripravou kvasu je ddlezit¢ skontrolovat’ kvalitu ovocia
a kvasnych nadob, aby sme predisli priprave zlého kvasu. Tento by sme mohli
dosiahnut’ aj skvasovanim nevyzretého alebo nahnitého ovocia. VytaZznost' z takéhoto
kvasu je potom mala. Nevyzreté ovocie obsahuje vela trieslovin a kyselin a tym malo
aromatickych latok a cukru. Toto nepriaznivo ovplyvituje chut’ a chemické zlozenie
destilatu (Opath, 2007).

Daldim dolezitym bodom pre dosiahnutie kvalitného kvasu je &istenie ovocia.
Pri vi¢Som mnozstve ovocia sa pouziva bubnova pracka a pri menSom mnozstve staci
ovocie oplachovat. Ovocie sa tym zbavuje hrubych necistét a Casti poSkodenych
mikroorganizmami.

Podl'a Prugara (2008) najhlavnejsim bodom pre ziskanie kvalitného destilatu
vSak je to, Ze na palenie pouzijeme len ovocnu $tavu. Tuto dosiahneme tak, ze ovocie
pred kvasenim rozdrvime a nasledne lisujeme. Do destilacného pristroja sa potom
nedostane nerozpustena susina z ovocia a kvasni¢né kaly, ktoré ho mozu nepriaznivo

ovplyvnit'.



1.3.2 Priprava kvasov

Kvalitny kvas, by sme mali pripravovat len z jedného druhu ovocia.
Priprava kvasov pri jednotlivych druhoch ovocia je rdzna, ¢o je dané chemickymi
a fyzikalno-chemickymi vlastnost’ami surovin ur¢enych na destilaciu (Pischl, 2002).

Samotny proces kvasenia sa robi v kvasnych nadobach, pricom sa musi venovat’
vel'ka pozornost ich Cistote. Musia sa dokladne vyumyvat’ a vydezinfikovat. Nespravne
Cistenie moze byt’ zdrojom Skodlivych mikroorganizmov a vlaknitych mikroskopickych
hub, ktoré negativne ovplyviiuja priebeh kvasenia.

Ako kvasné nadoby sa pouzivaju drevené¢ nadoby, nadoby z potravinarskych
plastov, ktoré st vhodnej$ie vzhl'adom na ich jednoduchs$iu tdrzbu. Idealnejsie, ale
zaroven aj finanéne dost’ naro¢né, si nadoby vyrobené z antikorovej chrom-niklovej
ocele. Ich vel’kost’ zavisi od druhu spracovéavanej suroviny. Je vhodné, aby bola nadoba
skonstruovana tak, aby sa dala hermeticky uzatvorit’ vekom s kvasnym uzaverom, aby
sa zamedzilo pristupu vzduchu a zaroveil umoznilo oxidu uhli¢itému unikat’ z kvasnej
nadoby (Pelikan, 1996).

Upravované ovocie do nadoby vkladame naraz, pretoZe dokladanie suroviny do
uz rozbehnutého kvasného procesu ma za ndsledok spomalenie tohto procesu, ¢o
stazuje podmienky pre ¢innost’ lichovych kvasiniek.

Kvasné nadoby sa plnia rozomletym ovocim alebo vylisovanou $tavou asi do
3/4 az 4/5 objemu. Je to z dovodu, Ze pri kvaseni objem kvasu rastie a mohol by
z nadoby vytiect’, ak by sme ju naplnili kvasom doplna. Po vloZeni kvasu do kvasne;j
nadoby sa tato uzavrie kvasnym uzéverom, ktory sa eSte utesfiuje, najcastejSie
parafinom (BlaZek, 2000).

Pri zakvasovani ovocia kultirnymi kvasinkami, sa tieto musia pridat’ do kvasu
po naplneni nadoby, ktord sa musi nasledne uzavriet. Naplnené nadoby potom
umiestiiujeme do vzduSnych a Cistych miestnosti. Ich teplota by nemala prekrocit

teplotu nad 20 °C a zaroven nesmie klesnat’ pod 5 az 6 °C.



1.4 Kvasenie

Pri spravnom priebehu kvasenia by mali vznikat' chutové a aromatické latky,
ktoré priaznivo ovplyviiuju destilat. Pripraveny kvas by mal zacat’ kvasit’ ¢o najskor.
Nemal by byt prili§ husty a mal by obsahovat dostato¢né mnozstvo sacharidov.
Zarovenn by nemal byt ani prili§ kysly. Pre rozmnozovanie kvasiniek musi byt
zabezpecend vhodna teplota. Prvé priznaky kvasenia st pozorovatelné do 12 az 24
hodin.

Podl'a Uhera (1974) hlavné kvasenie zacina po Styroch az Siestich dnoch a trva
iba niekol’ko dni. Presny ¢as kvasenia sa vSak ur€it’ neda, je rozdielny ako od druhu

ovocia, tak aj od samotného zloZenia kvasu.

Pozname tri zékladné spdsoby kvasenia:
1) samovol'né alebo spontanne kvasenie,
2) kvasenie zo zakvasom,

3) kvasenie s ¢istymi kultirami kvasiniek.

1.4.1 Samovol’né alebo spontanne kvasenie

Tento sposob je charakteristicky pre zahradkarov. Do kvasu modZeme pouZit
zdravé alebo prezreté ovocie, nie vSak nahnité alebo plesnivé. Rozpucené, pomleté
ovocie vloZime do Cistej nddoby, ktorti nasledne uzatvorime a zakryjeme tak, aby sme
zamedzili pristupu vzduchu. Kvasinky, vegetujuce na povrchu ovocia, sa po styku so
Stavou zacnu rozmnoZovat. Dochiddza vSak aj k rozmnoZovaniu inych
mikroorganizmov. V prvom rade st to aerébne mikroorganizmy, hned’ po nich zacina
rozvoj citroniek (Saccharomyces apicularus). Tychto sa v kvase nachadza az okolo
50 % z celkového poétu (Skopek, 2003).

Z hladiska vyroby alkoholu rozdelujeme mikroorganizmy na produkéné —
uzitkové, medzi ktoré patria kvasinky, a kontaminujice — Skodlivé, medzi ktoré
zaradujeme baktérie a vlaknité mikroskopické huby. Rozvoju skodlivych
mikroorganizmov mozeme zabranit’, ak budeme dbat’ na dodrziavanie Cistoty pri celom

technologickom postupe vyroby.



Pri kvaseni vznikaju aj jednotlivé druhy baktérii, ktoré sa delia do tychto skupin:

a) baktérie octového kvasenia — za pristupu vzduchu oxiduje etanol na acetaldehyd
a kyselinu octova. Su obavanou infekciou, ktora sa prejavuje hlavne pri
dokvasovani. Zabranit ich vzniku vieme znizovanim teploty pri kvaseni. Optimalna
teplota ich rozmnoZovania je 28 az 30 °C,

b) baktérie maslového kvasenia — rozkladaju skrob, bielkoviny, cukry za vzniku
kyseliny maslovej, ktora obmedzuje ¢innost’ kvasiniek a tym spésobuje zniZovanie
vytaznosti alkoholu. Optimalna teplota pre ich rozmnoZovanie je priblizne 35
az 40 °C,

) baktérie mlie¢neho kvasenia — pri tomto kvaseni vznika kyselina mlie¢na. Cinnost’
mlieénych baktérii je ovplyvnena kyslostou a chemickym zlozenim ovocia.
Optimalna teplota rozmnozovania je 40 az 45 °C,

d) hnilobné baktérie — rozkladaju bielkoviny a iné dusikaté latky. Ak sa do kvasu
nedostand vo va¢Som mnozstve priamo z nahnitého ovocia, nespdsobuju pri kvaseni
vaznejSie problémy. V opacnom pripade vSak negativne ovplyviiuju chut’ a voiu
destilatu. Optimalna teplota rozmnoZovania je okolo 25 az 37 °C (Navratil, 2003).

Dalsou skupinou $kodlivych mikroorganizmov vznikajicich pri kvaseni st
vlaknité mikroskopické huby. Zabranit' ich vzniku moéZeme zamedzenim pristupu
vzduchu do kvasnej nadoby. Rozkladaji cukry na Kkyselinu citronovi a octovu.
Sposobuju tiez rozklad etanolu, ¢im znizuji vytaznost alkoholu a spdsobuju
neprijemnu chut’ a vonu kvasu (Rosol, 2002).

NajdolezitejSou a zaroven najuzito¢nejSou skupinou mikroorganizmov, ktora
vznikd pri kvaseni, st samotné kvasinky. Ich pritomnost’ je nevyhnutnd, pretoze vznik
alkoholu je podmieneny alkoholovym kvasenim. Dochadza pri nom k rozkladu
sacharidov na etanol a oxid uhli¢ity vplyvom enzymatickej reakcie. NajpouZivanejSou
kvasinkou v lichovarnickom priemysle je Saccharomyces cerevisiae (Muchova, 1996).

Pre svoje rozmnoZovanie a cCinnost’ potrebuju kvasinky roézne Zziviny, ako
napriklad mineréalne, dusikaté a bezdusikaté latky. Tieto sluzia ako hlavny zdroj energie.
Pri ich nedostatku sa kvasenie zastavi.

Kvasinky pre svoje rozmnoZovanie potrebuji kyslik, ktory ziskavaji na
zaCiatku kvasenia, kedy ho je v kvase eSte dostatok. Vtedy hovorime 0 takzvanom

burlivom kvaseni. NajrychlejSie sa rozmnozuju pri teplote okolo 25 °C. Ak sa



rozmnoZzuju pri nizsej teplote, kvasenie je CistejSie, pretoze sa zamedzi rozmnoZovaniu
baktérii.

Na stavbu svojich buniek v anaerébnych podmienkach potrebuju kvasinky uhlik,
ktory ziskavaju prevazne z cukrov. Ich koncentracia v kvase ovplyviiuje okrem
vytaznosti alkoholu aj intenzitu kvasenia. Liehové kvasenie modze prebichat aj
pri mierne kyslej reakcii prostredia. Optimalne kysly kvas mé& pH 4,6 az 5,6
(Blazek, 2000).

Pocas samovol'ného kvasenia mézeme v kvase sledovat vznik ro6znych
produktov v zdvislosti od toho, akd je jeho kvalita. Produkty rozkladu cudzich
mikroorganizmov poskodzuju kvalitu kvasu, ktory nésledne neprijemne zapacha a tym

dava podradny destilat.

1.4.2 Kvasenie s kultarami kvasinkami

Na zjednodusenie a zaroven urychlenie procesu kvasenia sa v sucasnosti do
kvasu pridavaji kultirne kvasinky. NajpouZivanejSie su kvasinky liehovarské, vinne,
ale aj pekarske (Kucerova, 1988).

Prednostou pridania kvasinieck do zdkvasu je, Ze kvasinky sa pridavaji
v koncentrovanom roztoku a v stave ich intenzivneho rozmnozZovania. To sposobi, Ze sa
kvas nielenze rychlo rozkvasi, ale kvasinky tym ziskavaji aj prevahu nad ostatnymi
pritomnymi mikroorganizmami. Kvasy st potom menej nachylné na zoctovatenie,
taktiez je tlmeny rozvoj Skodlivych mikroorganizmov rychlej§im vznikom alkoholu
a oxidu uhli¢itého (Muchova et al., 1996).

Vdaka tomuto poznatku pripravil potravinarsky priemysel pre liehovary
a palenice Specialne vyslachtené kvasinky, ktoré si vhodné aj pre malé mnoZstva
kvasov. ZabezpecCuji  kvalitné kvasenie, vySSiu vytaznost alkoholu, nizku
penivost  kvasu a uchovavaji prirodzené zlozky ovocia pre destilaciu aj v mene;j
priaznivych podmienkach. Samozrejme, nemoéZeme zabudnit na ich jednoduchi
aplikdciu a dostatocne dlhé uskladnenie (Pelikan, 1996).

Rychlost’ rozmnozovania kvasiniek a ich ¢innost’ do zna¢nej miery zavisia od
teploty kvasu. Pri ve'mi nizkej teplote (do10 °C) zrie ve'mi pomaly, pricom kvasenie

trva i niekol’ko mesiacov a prekvasenie cukru nebyva vzdy uplné. Ak vystavime kvas



bodom mrazu, tak sa kvasenie uplne zastavi a jeho opdtovné spustenie mdze byt
problematické. Z tohto dovodu by sa ani samotné spracovavané ovocie nemalo davat
do kvasnych nadob chladnejSie. Napomoze sa tym bezproblémovému rozbehnutiu
kvasnych procesov. NajkvalitnejSie destilaty sa ziskavaji z kvasov pri teplotach
v rozmedzi od 16 do 18 °C. Destilaty, ktoré pripravime z kvasov pri tychto teplotach sa
aromatickejSie a chutnejSie, ¢o je spdsobené niz§Sim obsahom vysSich alkoholov
(Rosol, 2002).

Je vel'mi dolezité sledovat’ teplotu kvasu pocas kvasnych procesov. Musime
mysliet’ aj na to, Zze pri kvaseni sa teplota kvasu zvySuje aj v zavislosti od
intenzity kvasenia. V niektorych pripadoch moéze teplota stapnut az o 6 °C. Ak
kvasy vznikaji pri vysSich teplotdch, hrozi, Ze sa kvasinky rychlo vycerpaju,
odumieraju a rozkladaju sa na latky, ktoré umoznuju vznik neziaducich alkoholov.
Zaroven dochadza aj k stratdm aromatickych latok (Augustin, 1991).

Kvasy by mali byt mierne kyslé, aby sa zabrénilo rozmnoZovaniu
mikroorganizmov, Skodlivych pre alkoholové kvasenie. Kyslost' roztoku sa
najjednoduchsie da zistit’ pouzitim indikatorovych papierikov. Za optimum sa povazuje
kyslost’ kvasov s hodnotami v rozmedzi od 4,2 do 4,6 pH (Muchova, 1996).

Aby sme zabranili rozmnoZovaniu neziaducej mikroflory v kvase, je potrebné,
aby sme spolu s kvasinkami pridavali aj nejaké Ziviny, zivné soli. Najvhodnej$im
pripravkom je siran amoéonny — (NH4);SO4 chlorid amoénny — NH4Cl alebo
dihydrogénfosfore¢nan amonny — (NH4)H,POy, Zivné soli sa do kvasov pridavaji vo
forme vodnych roztokov. Po ich pridani je potrebné kvas dobre premiesat’.

So zvySujicou sa kyslostou sa spomaluje proces kvasenia. Kyslost' kvasu
sposobuje nezrelé ovocie, ale aj octové kvasenie. V tomto pripade treba kvas
zneutralizovat’, potom prihriat’ a pripadne aj pridat’ zakvas (Skopek, 2003).

Proces neutralizacie sa popisuje ako pridanie uhli¢itanu vapenatého (CaCOs), ¢o
je mlety vapenec, jeho pouZitim sa kyslost kvasu znizi. Do kvasu sa aplikuje
rozmieSany v Cistej vode, za neustdleho mieSania kvasu, ¢im sa vytvéraji lepSie
podmienky pre ¢innost’ kvasiniek. PremieSavanie kvasov sa vSak vo vSeobecnosti
neodporaca, pretoZze sa nim ku kvasinkam dostava vzduch, ktory spolu s octovymi
baktériami zoxiduje alkohol, na zaklade ¢oho urcitd ¢ast’ alkoholu vyprcha. Napriek

tomu, Ze neutralizdcia Ciasto¢ne porusi harmoéniu aromatickych a chutovych latok,



destilat ziska lepSie senzorické vlastnosti (Pelikan, 1996).

Pri priprave kvasov sa mézeme stretnit’ aj s pojmom sirenie kvasov. Mézeme
nim opét” dosiahnut’ ,,CistejSie” kvasenie. Je vSak lepSie, ak sa tomuto procesu pri
vyrobe kvasov vyhneme. Nespravne sirenie ndm moze vyrazne znehodnotit’ kvas.

Podl'a Dyra (1997) v pripade, ze chceme kvas skladovat’ dlhsie ako jeden rok,
je vhodné, ak po ukonceni kvasenia zvysime jeho kyslost’ pridanim napriklad cistej
kyseliny sirovej na pH 2,8. Je mozné zasirit” aj priestor medzi hladinou kvasu a vekom.
Je to mozné zrealizovat’ bud’ zapalenim sirneho pruzka alebo polozenim 2 tabliet (10 g
na 100 1 kvasu) hydrogénsiric¢itanu sodného (NaHSO,) na povrch kvasu. Takyto spdsob

konzervovania kvasu je vSak potrebné po urcitej dobe skladovania opakovat'.

1.4.3 Kvasenie zo zakvasom

Ak do kvasu pridame zakvas, hovorime o procese zakvasania. Coraz Gastejsie
sa stretdvame z nazorom, ze je to vel'mi vhodné, pretoze zékvas je vlastne maly podiel
dobre rozkvaseného kvasu z toho ist¢ho ovocia ako kvas. Jeho pridavkom sa skrati
doba kvasenia a potom hovorime, Ze kvasy prekvasuju ,,€isto®, ¢o sa nasledne prejavi aj

na samotnej kvalite kvasu (Muchova, 2005).

1.3 Destilacia

Hudec (2002) definuje delenie kvapalnych zmesi na zaklade rozdielnych bodov
varu latok, z ktorych sa zmes sklada, ako difuzny proces, ktory sa nazyva destilacia.
Ziskany destilat obsahuje viacsi podiel prchavejsich zloziek kvasu ako destilacny
zvySok. Pri destilacii kvasu sa vplyvom zahrievania na teplotu varu oddel'uje hlavne
etanol. Jeho bod varu je asi 78 °C, metanolu asi 66 °C a vody 100 °C.

Samozrejme, tieto teploty platia pre 100 % latky. Suroviny na vyrobu kvasu, st
vSak zmesou latok. Zmes ovocného kvasu pracuje od samotného zaciatku, o nie je
vynimkou ani pri destilacii. Etanol prcha zo zmesi spolu s vodnou parou. Bod varu tejto
zmesi je v rozmedzi 78,3 az 100 °C. Cize kvas, ktory obsahuje vyssi podiel etanolu,
zatne vriet skor ako kvas, ktory obsahuje menej alkoholu, o ndm poukazuje na

zlozitost’ tohto procesu (Ku€erova, 1988).



Koncentracie alkoholu sa pri destilacii menia nasledovne:
> z kvasu s obsahom 10,0 % obj. alkoholu sa ziska 1. destilat s obsahom 33,0 %
obj. alkoholu,
> z 1. destilatu sa potom opakovanou destilaciou ziska 2. destilat s obsahom 58 %
obj. alkoholu,
> z 2. destilatu sa nésledne ziska 3. destilat s obsahom 75 % obj. alkoholu,
> z 3. destilatu sa ziskal 4. destilat s obsahom alkoholu 83 % obj. alkoholu.
Uvedené koncentracie alkoholu st vSak iba priblizné, ovplyvituje ich sposob
destilacie a konstrukcia destila¢ného aparatu, ako aj rychlost’ destilacie, oddeleny ukvap
a dokvap, obsah koncentracie alkoholu v prchavych parach na konci destilacie.

V stcastnosti sa v pestovatel'skych paleniciach pouzivaji destilatné pristroje,
ktoré umoziuji zachovat v destilovanom alkohole vyssi podiel aromatickych
a chutovych latok. Zvysenie koncentracie alkoholu v destilate sa d4 robit’ opakovanou
destilaciou, takzvanou rektifikaciou (Skopek, 2003).

Plati vSak pravidlo, ze ¢im je kvalitnejsi kvas, tym priaznivejSie prebicha

samotny proces destilacie.

1.3.1 Prva destilacia

Pred zacatim destilacie je potrebné, aby sme celé destila¢né zariadenie dokladne
vycistili. PouZiva sa na to hortca voda s pridavkom hydroxidu sodného (NaOH). Celé
zariadenie je potrebné nasledne preplachnut’ ¢istou pitnou vodou.

Na povrchu kvasu sa pocas kvasenia vytvori hrubd vrstva, ktord sa nazyva
»deka®. Tuto je potrebné pred zacatim destilacie odstranit’, aby sme predisli upchatiu
destilacného pristroja. Upraveny kvas naplnime do kotla a zohrievame ho, aby sme ¢o
najskor dosiahli bod varu (Grégr, 1974).

Prvy destilat, ktory ziskame pri destilacii sa nazyva lutr. Tento nema vlastnosti
usSlachtilych péleniek a preto sa musi eSte najmenej raz destilovat, ¢o nazyvame
rektifikacia (Dyr, 1997).

Destila¢ny kotol sa plni maximalne na 70 az 80 % jeho objemu, z dévodu, zZe
kvas pri vare zvdcSuje svoj objem a viac alebo menej peni. Obsah alkoholu sa v tomto

momente pohybuje od 35 do 70 % obj. alkoholu. Meria sa lichomerom, ktory je



umiestneny v epruvete. Prva destil4cia sa konci, ked’ tecie destilat s obsahom 2 az 10 %
obj. alkoholu (Muchova, 2005).

Prvy destilat sa zbera do jednej nadrze. Byva zakaleny od latok, ktoré nie su
rozpustné v alkohole a prchaju az pri druhej destilacii.

Kazdou destilaciou sa obsah aromatickych latok, ktoré sa nachadzajucich
Vv destilate, znizuje. Preto kvasy, ktoré nepotrebuju druhu destilaciu, sa povazuju za
vel'mi kvalitné kvasy.

Pri vyrobe destilatov z vyliskov hrozna alebo iného ovocia je vSak vzdy
potrebnd druha destilacia. Prvy destilat z tychto kvasov obsahuje vicSie mnoZstvo
metanolu, vyssich alkoholov, aldehydov a kyseliny mravce;.

Po zastaveni privodu tepla pod destilacny kotol nastane ukoncenie destilacie.
Nasledne sa otvori plniaci otvor a aZ potom vypustny ventil. Odtial’ odtecie destila¢ny
zvysok, takzvany vypalok Uher (1974).

Po ukonceni prvej destilacie kotol vymyjeme vodou a odstranime zvysky
vypalkov, aby sme ho dokladne vycistili. Ak sa nam kvas pripalil, pripaleniny
mechanicky odstranime. Aj malé necistoty mézu sposobit’ znehodnotenie kvasu.

Podl'a Prugara (2008) samotny proces destilacie u kotlov z obsahom 200 az
500 litrov trva okolo 3 az 6 hodin. Zavisi to od privadzaného tepla, od konStrukcie

kotla, a samozrejme od kvality kvasu.

1.3.2 Druha destilacia

Opakovanie procesu destilacie, ¢ize uz spominand druhé destilacia, sa oznacuje
ako rektifikacia. Je poslednou pracovnou operaciou v procese destilacie, ale je potrebné
venovat’ jej velku pozornost. Oddel'uju sa nou latky, ktoré maju neprijemnu chut’
a vonu. Zaroven sa nou zvySuje koncentracia alkoholu v destilate. Ziskame destilat
s priemernym obsahom alkoholu 50 az 70 %.

Pri rektifikacii sa destilat rozdel'uje na tri frakcie:
> ukvap, predok — je prva frakcia destilacie, v nej sa okrem etanolu nachadza aj

podstatna cast’ najl'ahSie prchavych latok z destilovanej zmesi, teda latok s niz§imi
bodmi varu ako mé etanol. Su to niektoré estery a aldehydy s neprijemnymi

senzorickymi vlastnostami a metylalkohol. Obsah liechovitosti ukvapu sa pohybuje



okolo 90 % obj. alkoholu,

> prekvap, jadro — tato frakcia destilatu sa oznacuje za konzumnu frakciu destilatu. Je
to vlastne hotova palenka, ktora sa podl'a potreby riedi vodou. Jej poc¢iatocny obsah
alkoholu je okolo 70 % obj. alkoholu. Oddelenie ukvapu od jadra sa da
najpresnejSie urcit’ chutovou skuskou. Po oddestilovani dvoch percent z objemu
destilovanej zmesi sa destilat zachytdva do ocislovanych poharov s objemom
priblizne 0,25 litra. Riedi sa vodou a nasledne sa ochutnava,

» dokvap, zadok — tato frakcia vSak uz obsahuje koncentracie latok, ktoré zhorSuju
kvalitu destilatu. ZvycCajne sa nezachytava a destilacia sa ukoncuje skor ako zacne
prchat’ tato frakcie destilacie. Dokvap sa dotahuje na 5 % obj. alkoholu (Dyr, 1997).

Pocas rektifikacie sa zacinaju vyparovat’ najskor latky s niz§im bodom varu. Su
to hlavne acetaldehydy a estery kyseliny octovej. Ich obsah sa na zaciatku destilacie
rychlo znizuje. Preto sa tieto latky daju oddelit’ od tkvapu.

Potom sa obsah esterov postupne zvySuje az na 50 % obj. alkoholu. Po
dosiahnuti tejto hodnoty zadina pokles esterov az do koncentracie priblizne 35 %
etanolu (Ruzbarsky, 2005).

Najviac furaldehydu s koncentraciou 60 az 50 % obj. alkoholu prechadza do
destilatu v strede destilacie. Z toho vyplyva, Ze furaldehyd sa oddelenim ukvapu
a dokvapu oddelit’ neda. Dodava destilatu pInsiu chut’.

Rektifikacia sa povazuje za ukonfenti v momente, ked obsah aldehydov
v pomere k obsahu etanolu v destilate za¢ne stapat’ na 30 az 20 % obj. alkoholu.

Prvy destilat je potrebné rektifikovat o najpomalsie. Cim je destilacia
pomalSia, tym lepSie sa daju oddelit’ frakcie, ktoré znizuju kvalitu destilatu.
Rektifikaciu nie je vhodné predlzovat kvoli vysokej koncentracii alkoholu
v zachytenom destilate. Tuto vysoku destilaciu moéZeme znizit' pridanim destilovanej
vody (Maruniakova, 2005).

V pripade, ak sa nespravne ur¢ia hranice oddelovania latok, vznikne nam
destilat s nevhodnymi senzorickymi vlastnostami. V tomto pripad plati, Ze menej

destilatu je viac kvality (Dyr, 1963).



Z prvého destilatu s obsahom 25 9% obj. alkoholu sa rektifikaciou ziskava
priblizne:
» 1 az 3 % ukvapu s obsahom priblizne 75 % obj. alkoholu,
» 35 % jadra s obsahom priblizne 65 % obj. alkoholu,
» 20 % dokvapu s obsahom priblizne 18 % obj. alkoholu,
» 40 % destila¢ného zvysku v kotle s obsahom priblizne 0,1 az 0,5 % obj. alkoholu.

1.3.3 Uprava destilatov

Ziskané destilaty je potrebné pred konzumaciou upravovat. Skoro vZdy sa
upravuje koncentrdcia alkoholu. Vytaznost’ alkoholu poukazuje na kvalitu suroviny
a kvalitu préace pri priprave kvasu a pri samotnom procese destilacie. Straty alkoholu,
ktoré vznikaja pri destilacii, sa pohybuju okolo 5 do 10 % obj. alkoholu
(Sommer, 2000).

Alkohol sa meria lichomerom. Je to hustomer, ktorého stupnica udéva
percentualny obsah alkoholu. Obsahuje aj teplomer, ktory umoZiluje korekciu
nameranej hodnoty obsahu alkoholu v zavislosti od teploty meranej zmesi alkoholu
a vody (Hudec, 2002).

Plati pravidlo, ze ¢im je kvapalina teplejSia, tym je redSia a hustomer viac klesa.
Je to ovplyvnené tym, ze hustota alkoholu je menSia ako hustota vody. Z tohto dévodu
sa na meranie alkoholu pouZzivaji dva druhy hustomerov: objemové a hmotnostné.
V praxi sa najCastejSie pouzivaji objemové liehomery, pretoZze obsah alkoholu sa
najcastejSie udava v objemovych percentach.

Liehomery vsak umoziujii presné meranie obsahu alkoholu len v zmesiach
s vodou. Preto je potrebné destilaty riedit’ Cerstvou destilovanou vodou, tato neobsahuje
ziadne organické a anorganické latky, ktoré by mohli zmenit' senzorické vlastnosti
destilatu (Jilek, 1999).

Voda sa do destilatu pridava postupne a za stdleho mieSania, aby sa zabranilo
tvorbe zakalov. Senzorické vlastnosti pravych destilatov najlep$ie vynikaju pri
koncentracii 50 az 53 % obj. etanolu.

Ziskané destilaty sa pred konzumadciou skladujii v zavislosti od druhu destilatu

od dvoch do piatich rokov, aby nadobudli pozadované chutové a vonové vlastnosti.



Tomuto procesu sa hovori dozrievanie. Destilat nim ziska vysSiu konzumnu kvalitu.
Doba a kvalita dozrievania zavisia od zlozenie destilatu, jeho kvality a podmienok
skladovania (Kleblova, 1996).

Kvalitu destilatu ovplyviiuje hlavne vzduch a teplota. Preto je pocas skladovania
dolezité nielen upravit' skladovacie teploty a pristup vzduchu k destilatu, ale ich aj
sledovat’ pocas celej doby skladovanie. Zrecie procesy prebiehaju tym rychlejsie, ¢im je
vyssia skladovacia teplota a dotykova plocha destilatu (Bayer, 2000).

Postup urychlenia zrecieho procesu je nasledovny:

a) destilat dame do vicsej sklenenej f'aSe a naplnime ju do 60 %. Nechame ju otvorent
3 az 6 dni pri teplote 15 az 20 °C. Nalievaci otvor je vhodné prikryt’ jemnym sitkom
alebo gazou. Odpari sa aj mala cast’ alkoholu, ale hlavne sa odparia latky, ktoré
dodavaju destilatu menej prijemnu vonu a chut,

b) fl'asa sa potom uzatvori a destilat sa nechd zriet’ asi dva mesiace v tmavej miestnosti

pri teplote asi 20 °C,

¢) nakoniec sa destilat zleje do flia$ a odloZi sa na skladovanie.

1.3.4 Skladovanie destilatov

Pocas uskladnenia a zretia sa Cerstvy destilat meni. Tieto zmeny su fyzikalneho
a chemického charakteru, prejavia sa v zloZeni 1 v zmyslovych vlastnostiach destilatu.

Destilaty sa skladuju v sklenenych, drevenych alebo antikorovych nadobéach.
Zavisi to od druhu destilatu a od koncentracie etanolu v skladovanom destilate.
Najmensie straty vznikaji v tplne naplnenych sklenenych nadobach (Dvorak, 2003).

Najvicsie straty vznikaji pri skladovani destilatov v drevenych sudoch. Péry
v dreve umoznuju styk so vzduchom. Urychl'uje sa tym zrenie a zaroven odparovanie
destilatu do okolitého prostredia. Vynimku tvoria sudy dubové, agatoveé, gastanove
straty destilatov. Tieto druhy dreva uvolnuju do destiladtov rozne latky, ktoré ovplyviuja
kvalitu destilatov (Mottl, 2010).

Sudy pred naplnenim destilatov treba vyplachnut’ ¢istou pitnou vodou, pripadne
ich m6zeme na niekol'ko dni naplnit’ 1 %-nym roztokom kyseliny sirovej, ¢im sa

urychli vylihovanie trieslovin z dreva (Muchova, 2005).



Z hygienického hladiska treba sudom venovat’ velku pozornost’. Steny sudov je
potrebné chranit’ pred plesnivenim. Tyka sa to hlavne starSich sudov, ktoré¢ sa musia
vzdy udrziavat’ Cisté, pretoZe by mohli destilatu odovzdat’ neprijemné chute a vone.

Pokial’ sme rozhodnuti skladovat’ destilaty dlhodobo, doporucuje sa urobit’ tak
v sklenenych fl'asiach s objemom 5 az 50 litrov. Po dozreti v tychto fl'aSiach sa destilat
staiCa do mensich flia§ s objemom 0,5 az 1,0 litra. Tieto menSie fl'ase by mali byt
z bezfarebného skla a musia byt Gplne Cisté (Malleova, 2010).

Frase pred plnenim odmoc¢ime v hortcej vode, do ktorej sa pridal hydroxid
sodny ( NaOH ) v koncentracii 0,5 %. FlaSe potom mechanicky ocCistime a dokladne
vyplachneme ¢istou pitnou vodou. Skor ako destilat plnime do flias, je vhodné ho

filtrovat’ cez husté sito, aby sa zachytili pripadné mechanické necistoty.

1.4 Kontrola kvality ovocnych destilatov

Gasnier (2006) popisuje vel'a faktorov, ktoré posobia v celom procese vyroby
ovocnych destilatov a znizuju kvalitu vysledného destilatu. Medzi hlavné priciny
znehodnotenia kvality destilatov a zniZenia ich vytaZnosti patria:

> pouzitie nevhodnych surovin,
nedodrZanie zasad pripravy kvasov,
nevhodny priebeh kvasenia,

nespravny sposob destilacie a oddel'ovania tkvapu a dokvapu pri rektifikacii,

vV V VYV V

nedodrZiavanie Cistoty v celom procese vyroby.

1.4.1 Senzorické chyby destilatov

Najbeznejsimi senzorickymi chybami st zakaly, cudzie pachy a chute. Destilaty
uréené na priamu konzumdaciu musia byt Uplne cire. Napriek tomu, Ze zakalené
destilaty maju dobré organoleptické¢ vlastnosti, nie je vhodné predkladat’ ich na

konzumaciu a stracaju aj svoju obchodnt hodnotu (Mottl, 1996).



Zakaly destilatov sa delia na dve skupiny: povodné a ziskané.
Povodné su také, u ktorych uz Cerstvy koncentrovany destilat obsahuje zékalotvorné
latky. Vyskytuja sa v destilatoch z kvasov, ktoré obsahuju éterické oleje, ako napriklad
kvasnicové, borievkové destilaty alebo destilaty z ovocnych vyliskov (Sarwa, 2007).

Ziskané vznikaji na zdklade nespravnej Gpravy a manipulacie s destilatom. Do
tejto skupiny patri napriklad riedenie destilatov na nizsie koncentracie alkoholu. Mdze
ich spdsobit’ riedenie tvrdou vodou, alebo uskladnenie v nevhodnych nadobach.
Ziskané zakaly su aj tie, ktoré vznikaju, ak st destilaty vystavené nizkym teplotam.

Medzi d’alSie zdkaly zarad'ujeme aj mlie¢ny zékal, ktory je sposobeny latkami
z pribudliny a vysSim obsahom éterickych olejov a terpénov. Ak riedime destilat vodou,
pri poklese obsahu alkoholu na 40 az 50 % obj. vznika takzvany modrasty zékal. Ak je
v destilate pritomné Zelezo, vznikaju zIté¢ zakaly. Je to spdsobené reakciou octanu
zelezitého, ktory je pritomny v destilate, a reaguje so vzdusSnym kyslikom. Touto
reakciou ho premiena na octan zelezity, ktory ma zIta farbu. Preto by sme sa mali pri
vyrobe destilatov, ich Gprave, manipulécii s nimi a ich skladovani vyhnut' pouzivaniu
zelezného zariadenia (Schulz, 2007).

Chladovy zékal vznika, ak premiestnime destilat z miestnosti s vysSou teplotou
do miestnosti s nizsou teplotou. Dévodom je, ze rozpustnost’ latok je vysSia pri vyssej

teplote.

1.4.2 Odstranovanie zakalov

Zikaly vieme z destilatov odstrafiovat’ az po dlhsej dobe skladovania a po
uprave koncentracie alkoholu, pretoze niektoré latky, ktoré sposobuju vznik zakalov, sa
v destildtoch produkuji az po urcitej dobe. Vac¢sinu zakalov vSak modzeme odstranit’
filtraciou (Orriols, 2010).

Stretdvame sa vSak aj s pripadmi, kedy ndm na odstranenie zakalov nestaci len
filtracia. Vtedy na cCirenie pouzivame ciriace roztoky. Tieto vSak nesmu reagovat
s Cirenymi destilatmi. Ich pouzitie vSak spOsobuje cCiasto¢ni stratu chutovych

a aromatickych vlastnosti.



Na ¢irenie destilatov sa pozivaju:

a) zelatina — je to Ciriaci prostriedok bielkovinovej povahy, ktory strhava zakalotvorné
Castice ku dnu. Necha sa rozpustit v malom mnozstve vlaznej vody, prida sa do
destilatu, zamieSa sa a necha sa posobit’,

b) odstredené¢ mlieko — obsahuje kazein, tento zraza alkohol a v destilate posobi
podobne ako Zelatina,

c) Ccisty kazein — tento je mozné kupit’ pod réznymi obchodnymi nazvami,

d) bentonit — prirodna zemina, ktora vytvara vel'mi stalu koloidna suspenziu. Davkuje
sa v mnozstve 0,1 az 0,5 gna 1 liter ¢ireného destilatu. Pridava sa za intenzivneho
mieSania,

e) aktivne uhlie — je vel'mi uc¢inné pri odstraiovani zakalov, ale jeho nevyhodou je, ze
znizuje obsah chutovych a vonovych latok pritomnych v destilate. Preto sa
CastejSie pouziva na Upravu senzorickych vlastnosti menej kvalitnych destilatov,
ktoré maju menej prijemnu vomnu a chut,

f) vyzina — je velmi G¢inny Ciriaci prostriedok, je to vytazok z jeseterovitych ryb,
dodava sa vo forme platov alebo prasku. Pred pouzitim je potrebné nechat’ ho
nabobtnat’ v chladnej vode a po vypareni sa necha rozpustit' v teplej vode na
koloidny roztok. Po jeho pridani do destilatu, posobenim etanolu a kyselin vznika

vlo¢kovita zrazenina s vel'’kou absorbénou schopnost'ou (Goméz, 2003).

1.4.3 Cudzie pachy a chute destilatov

Z kvasov, ktoré st napadnuté vlaknitymi mikroskopickymi hubami a hnilobou,
do destilatov prenikaji rozne pachy. Nastava to napriklad vtedy, ked’ je kvas pripraveny
z vel'mi poskodeného ovocia, alebo ked kvasenie neprebieha spravnym spdsobom.

Ak sa pocas kvaseniav kvase v nadmernom mnozstve rozmnozia baktérie
octového kvasenia, prenasa sa do destilatu neprijemny octovy zapach (Trnka, 2001).
Cudzie pachy sa do destilitov mozu dostat’ aj zo zle oSetrenych drevenych nadob
a sudov, ktoré sa pouzili na kvasenie alebo skladovanie hotovych destilatov.

Aj pripalenim hustejSich kvasov pri prvej destilacii, mézu vznikat’ neprijemné
chute a zapachy. Preto je potrebné po pripaleni kvasu vel'mi pracne odstranit’ vzniknutt

pripaleninu z destilacného kotla, aby sa nam neprijemna chut’ a vona pripaleného kvasu



neprejavili aj v nasledujtcich destilatoch.

Vzniknuté chute a vone sa daju v destilatoch len vel'mi t'azko upravovat’. Pri ich
odstraniovani sa vzdy stretivame s vdcSou alebo menSou stratou ziadanych
aromatickych a chutovych latok. Preto je najlepSie, ak ich vzniku predchadzame
pouzivanim pomdcok, nastrojov a zariadeni vyrobenych z vhodnych materialov,
Cistotou a dodrziavanim technologickych postupov (Paulen, 2005).

Na odstranenie neprijemnych zapachov a chuti ndam moéze pomoct’ pouzitie
aktivneho uhlia. Po jeho pouziti sa destilat dokladne premieSa a necha sa stat’ dva az tri
dni. Potom sa precedi a néasledne sa filtruje.

Kysli chut' destilatu, ktorti spdsobuje kyselina octova, mozeme odstranit’
mletym uhli¢itanom vapenatym (CaCO3). Tento do destilatu priddvame vel'mi pomaly,
pretoze sa prejavuje intenzivnou tvorbou peny a priblizne po 24 hodinéch je potrebné
ho prefiltrovat’ (Uhrova, 2003).

Ak sa neprijemnua chut’ a vonu nepodaria odstranit’ hore uvedenym spdsobom,
je potrebné destilat eSte raz predestilovat a dosledne oddelit ukvap  a dokvap.
V pripade, Ze ani tento postup nie je uspesny, je potrebné takyto destilat zlikvidovat

ako nepozivatel'ny (Zelenka, 1974).

1.4.4 Zdravotné zabezpecenie pitnej vody

Zdravotné zabezpecenie vody je upravou vody, pri ktorej sa zneSkodnuju
zarodky ohrozujuce l'udské zdravie. Odstranovanie zdraviu nebezpecnych
mikroorganizmov z vody sa robi trvale, najéastejsie dezinfekciou vody. Na nicenie
vSetkych zivych organizmov vo vode je ucinnejSia sterilizacia vody (STN 75 7111
Pitna voda).

Na dezinfekciu vody sa obyc¢ajne pouzivaju:
» oxidacné procesy, zalozené na pdsobeni chloru a jeho zlicenin, ozénu a inych
oxida¢nych ¢inidiel (manganistan draselny, peroxid vodika),

» oligodynamické uc¢inky niektorych kovov (striebro, med’),

v

ucinky ultrafialového ziarenia,
» dezinfekcia teplom — zahriatie nad 70 °C pri narazovej Gprave malého mnozstva

vody.



Pitna voda je definovana ako voda zdravotne bezchybnd, ktora ani pri trvalom
pozivani nevyvolad ochorenie alebo poruchy na zdravi. Podl'a Vyhlasky MZ SR ¢.
151/2004 Z. z. o poZiadavkach na pitni vodu st sledované ukazovatele:

a) mikrobiologické a biologické,

b) fyzikalne a chemické,

c¢) radiologické.

Rozbory pitnej vody vykonava regiondlny urad verejného zdravotnictva podl'a

dolezitosti prevadzky a moznosti ohrozenia podzemnych vod okolitymi faktormi

znecdistenia.

1.5 Chemicka zloZenie ovocnych destilatov

Pravy ovocny destilat vynikd medzi ostatnymi destilatmi svojimi jedineCnymi
chutovymi a vonnymi vlastnostami. Disponuje Sirokou Skalou jemnych arém, ktoré
romanticky dotvaraju jeho jedineént chut. Mozno ho tieZ pokojne, bez akejkol'vek
ambicie o zveliCovanie, nazvat’ klenotom medzi beznymi destilatmi, resp. liehovinami.
Dévodov je niekolko, no azda najvyznamnej$Sim je jeho samotné zlozenie. Pravy
ovocny destilat taziskovo obsahuje ovocny destilat, resp. lieh konkrétneho druhu
ovocia, z ktorého je prislusnym technologickym procesom vyrobeny, a vodu
(Natskoulis, 2004).

Tieto dve taziskové zlozky pravého ovocného destilatu vytvéaraju v kone€nom
dosledku vo vzajomne sa reSpektujicom stulade vynimocny produkt, pochadzajuci
priamo z prirody, s harmonickou voriou a uhladenou a jemnou chut'ou. Nie je pripustné,
aby sa na tejto komplexnej harmonii, ktort pravy ovocny destilat predstavuje o i len
okrajovo, podiel'ali iné ingrediencie, tak typické pre iné kategorie lichovin (rozne typy
liehov, aromy, sirupy, stabilizatory, dochucovadla).

Pravy ovocny destilat nikdy a za ziadnych okolnosti nie je riedeny inym typom
liehu a obsahuje len lieh, resp. ovocny destilat, vzniknuty kvasenim z ovocia
konkrétneho druhu s obsahom alkoholu priblizne 50 % (Madrera, 2010).

\Voda — predstavuje druhu zakladna zlozku pravého ovocného destilatu. Pravy
ovocny destilat po vyrobeni v prislusnom technologickom zariadeni mé obsah alkoholu

spravidla niekde v intervale 50 az 70 % (v zavislosti od konkrétneho druhu ovocia



z ktorého je vyrabany) zostavajiicu &ast’ tvori voda. Zelané % obsahu alkoholu
respektive stupnovitosti alkoholu, sa dosahuje zried'ovanim (Lin et al, 2004).

Tento proces, aj ked’ na prvé pocutie vyzera jednoducho, nie je len jednoduché
doliatie prislusného mnozstva vody. Dévodom je skuto¢nost’, Ze ovocny lich a voda
tvoria pravy roztok, ¢o okrem iné¢ho spdsobuje vytvaranie zrazenin.

Zrazeniny sami o sebe nie si zdravotne nebezpecné, pretoze si to “len”
mineralii bezne obsiahnuté v pitnej vode, uréite su vSak estetickou chybou. Tento
“problém” sa spravidla v praxi obchddza tym, Ze sa ovocny lieh zrieduje
demineralizovanou vodou — teda vodou zbavenou obsahu akychkol'vek mineralii,
zvycajne elektrolyticky alebo osmoticky (Bodmer, 2000).

Demineralizovana voda predstavuje problém, pretoze je zbavena akychkol'vek
soli a minerdlov ktoré ludské telo potrebuje pre svoje bezprostredné fungovanie.
Dovodom je skutocnost, ze demineralizovand voda v organizme c¢loveka vytvara
hypotonické prostredie — bunky nasavaji vodu z okolia za ucelom vyrovnavania
koncentracie soli, ¢im sa zvacSuje ich celkovy objem a dochadza k zvécSovaniu az
praskaniu bunkovej membrany (Angerova, 1986).

Tato voda predstavuje vodu v “nerovnovahe” a preto je mimoriadne agresivna
voc¢i materialom s ktorymi prichadza do bezprostredného kontaktu. Pohlcuje, respektive
absorbuje, vsetky vodou rozpustné latky (odtial’ pochadza jej oznacenie ako “hladna
voda”), napriklad kovy z potrubia, zmékcovadla a dalSie organické toxické latky
z hadicovych rozvodov, plastovych zasobnikov a podobne, bez toho, aby obsahovala tie
mineralne latky, ktoré niektoré tieto substancie na seba viazu, a moézu ich tak aspon
Ciastocne “deaktivovat™ (Golles, 2002).

Pouzitie deminerlizovanej vody v akychkol'vek produktoch, nevynimajic
ovocné destilaty, vedie k znizeniu koncentracie elektrolytov rozpustenych v telovych
tekutindch. Dosledkom naruSenej distribucie vody medzi jednotlivymi bunkami v
organizme moéze ddjst’ postupne k funkénym porucham doélezitych l'udskych orgénov.
Pociatoénymi symptémami su spravidla unava, celkova slabost’ a bolesti hlavy,
vyznamné naruSenie koncentracie elektrolytov v I'udskom organizme, méze dokonca
viest’ k svalovym kf¢om a porucham srdcového rytmu. Vzhl'adom na tieto rizika sa pri
procese doried'ovania kvalitnych ovocnych destilatov pouziva vyluéne prirodna

nizkomineralizovana voda, ktora svojim obsahom mineralii vyhovuje jej vyuzitiu pri



priprave pravého ovocného destilatu aaj chutove vyznamnou mierou dofarbuje

a zjemnuje vyrabané pravé ovocné destilaty (Keim, 2003).

B voda 48%
[ pravy ovocny destildt 52%

[0 voda30% Bl aromyavine 5%

(] jemny ligh 30% B stabilizétory, emulgétory 3 %

B vermijemnylish20% [ ovocny destitét 2 %
[ kuler 10%

Obr. 1 Chemické zloZenie ovocnych destilatov (Keim, 2003)



1.5.1 Metanol v ovocnych destilatoch

Destilacia musi byt pomala. Pri kazdej z teplot sa totiz odparuju rozlicné latky.
Najskor sa oddestiluji aldehydy — T'udovo oznacované aj ako bolehlavy. Nasi stari
rodicia hovoria, ze ked po palenke boli hlava, tak obsahuje vel'a aldehydov.

Nasledne sa oddestiluju acetony — pre tieto je charakteristickd neprijemna vona.
Ak uz pri ovonani destilatu citit’ aceton, tak to samozrejme netreba pit’. Vyskyt acetonu
Vv destilate nds upozoriuje na vyskyt metylalkoholu, ktorého obsah je v tomto pripade
vysoko nad pozadovanou normou (Pelikan et al, 2004).

Etanol — teda cisty lieh, sa odparuje az pri 92 °C. Cely technologicky postup
musi prebiehat’ postupne, ni¢ nemozno urychlovat’.

Na obsah skodlivého metylalkoholu v destilate ma vplyv aj druh a kvalita
ovocia. Napriklad nezrelé jablka obsahuju vela pektinu a prave z neho sa pri kvasnom
procese vytvara metylalkohol (Lachenmaier, 2003).

Proces palenia destilatov U nas prebieha stale rovnako, ale pokial pestovatel
urobi chybu, ta sa ned4 destilaciou napravit. Ur€ité mnoZstvo metylalkoholu vSak
lichovina musi obsahovat’, lebo tento zvyraziuje chut’ ovocného destilatu.

Obsah metanolu vSak nesmie prekroCit povolené mnoZstvo, ktoré Skodi
zdraviu. Samotny metylalkohol najviac poskodzuje centralnu nervovu ststavu. Jeho
pritomnost’ v destilate sa v§ak neda zistit’ chut'ou ani ¢uchom (Mottl, 1996).

Podla platnej slovenskej legislativy sa stanovenie metylakoholu robi priamym
vstrekovanim vzorky ovocného destilatu do plynového chromatografu.

Vynos MP a MZ SR €. 1010/2004-100 udava povolené mnoZstvo prchavych
latok minimalne 2 g na jeden liter 100 % etanolu a mnozstvo metanolu najviac 15 g na

jeden liter 100 % etanolu.

1.5.2 Etanol v ovocnych destilatoch

Etanol sa spravidla nepovazuje za vyznamnu aromaticktl latku, napriek tomu
vSak mé znacny vplyv na vonu a chut’ viacerych napojov. Podstatnym spdsobom vSak
ovplyvinuje ich energeticku hodnotu (1g etanolu ma energetickou hodnotu 29 kJ, to

znamena 7 kcal). MnoZstvo etanolu zavisi predovSetkym od mnozstve SkvasiteI'nych



cukrov v surovine, druhov a kmenov pouzitych kvasiniek, teploty pri fermentacii a od
d’alsich faktorov (Copeland, 2007).

1.5.3 Obsah vyssich alkoholov v ovocnych destilatoch

Vyssie alkoholy maji velmi doélezity vplyv na senzoricki akost' ovocnych
destilatov, pretoze tvoria podstatna zlozku pribudliny. Ich vyskyt v ovocnych
destilatoch je spojeny jednak s ich vyskytom v pouzitej surovine (vacSinou su vSak
pritomné len vo velmi nizkych koncentraciach), v podstatne vac¢Sej miere vznikaju
v priebehu kvasného procesu ¢innost'ou kvasiniek a baktérii (Smelhaus, 1961).

U ovocnych destilatov je nutné povazovat pribudlinu za nositela
charakteristickych senzorickych vlastnosti tejto skupiny kvasnych alkoholickych
napojov. Ich mnozstvo je teda nutné regulovat’.

Z hladiska kvality kone¢ného produktu vel'mi nizke koncentracie, prave tak ako
vel'mi vysoké koncentracie pribudliny, s z kvalitativneho hl'adiska neziaduce. Vyrobky
s nizkym obsahom pribudliny stracaji typickt arobmu charakteristickd pre dany vyrobok
a vyrobky s prili§ vysokym obsahom pribudliny prekryvaju celkovi aromu a maju
neziaduce senzorické vlastnosti (Gasnier, 2006).

Bezprostrednymi prekurzormi vyS$Sich alkoholov st aldehydy vznikajice ako
vedlajsie produkty metabolizmu kvasiniek. Alkoholdehydrogenazy redukuju tieto
aldehydy na zodpovedajuce alkoholy. V relativne zna¢nych koncentraciach sa vyskytuje
2-methyl-1-propanol alebo izobutanol (vznika z aminokyseliny valinu) a 3-methyl-1-
butanol alebo izoamylalkohol (vznikd z aminokyseliny leucinu). Oba alkoholy majt
znaény vplyv na ardbmu alkoholickych napojov.

V menSom mnozstve sa tvoria d’alSie zlozky pribudliny, napriklad opticky
aktivny amylalkohol (vznika z aminokyseliny izoleucinu), d’alej 1-propanol (vznika
z aminokyseliny treoninu) a 1-butanol (vedlajsi produkt biosyntézy izoleucinu

z treoninu dekarboxylaciou a-0xovaleratu a redukciou butanalu (Hasnip, 2003).



1.5.4 Obsah benzylalkoholu v ovocnych destilatoch

Vznika ako sekundarna latka pri fermentacnych procesoch redukciou
benzaldehydu, ktory je degradaénym produktom kyanogénnych glykozidov.

V ovocnych destilatoch, ktoré sa vyrdbaji spracovavanim celych plodov
vratane kostok (v nich je najvysSSia koncentracia tychto kyanogénnych glykozidov,
reprezentovanych predovSetkym amygdalinom) sa benzylalkohol vyskytuje v relativne
zna¢nom mnozstve (obvykle 20 - 70 mg v 1 litri absolutného etanolu).

Vedl'a benzaldehydu vznika v priebehu kvasenia z fenylalaninu jeho vyssi
homolog fenyletanol. Furfurylalkohol vznika predovsetkym z 2-furankarbaldehydu
(degrada¢ného produktu cukrov kyslom prostredi) redukciou alebo Cannizzarovou
reakciou (Bayer, 2000).

1.5.5 Obsah 2,3-butandiolu v ovocnych destilatoch

Enache (2005) pojednava o tom, ze 2,3 butandiol je najvyznamnejsim diolom
vyskytujicim sa v alkoholickych napojoch. U kvasiniek je jeho prekurzorom kyselina
pyrohroznova. Z polyolov sa v alkoholickych napojoch vyskytuje najéastejsie glycerol
(1,2,3-propantriol), ktory vznika ako vedlajsi produkt pri alkoholovom kvaseni.
Mnozstvo glycerolu zavisi hlavne na pouzitom kmeni kvasiniek a teplote v priebehu

fermentacie (viac glycerolu vznika pri vyssich teplotach).

1.5.6 Obsah aldehydov v ovocnych destilatoch

Cast’ aldehydov prechddza do ovocnych destilatov zo spracovavaného ovocia
(vyssie koncentracie st pritomné v prezretom ovoci, ktoré sa najcastejSie pre vyrobu
ovocnych destilatov pouziva pre jeho vysoku cukornatost’).

Vynikajui taktiez z beznych aminokyselin a nenasytenych mastnych kyselin
pritomnych v lipidoch (Hudec et al, 2002).

V alkoholickych napojoch vznikaju karbonylové zluc¢eniny degradaciou
sacharidov (metanol, etanol, biacetyl, 2-furankarbaldehyd).

Z aminokyselin vznikaji aldehydy ako sekundarne produkty alkoholového



kvasenia a pri termickych procesoch Streckerovou degradaciou (Bollain, 2010).

Z glycinu takto vznika metanal (formaldehyd), z alaninu etanal (acetaldehyd),
z treoninu propanal, z wvalinu 2-metylpropanal, z leucinu 3-methylbutanal,
z izoleucinu 2-metylbutanal. Alifatické aldehydy s 1 - 7 atbmami uhlika v molekule
maju spravidla ostru, Stiplava vonu, aldehydy s 8 - 14 atdomami uhlika sa vyznacuju
prijemnou vonou. Vyssie aldehydy st spravidla bez pachu. Pri opatrnej destilacii zna¢na
Cast’ vys$sich aldehydov zostava vo vypalkoch (Bodmer, 2000).

Metanol je pritomny v alkoholickych napojoch, jeho koncentracie su vsak vel'mi
nizke, pretoze ako velmi reaktivna latka vstupuje do reakcie s dal$imi latkami.
Vykazuje ostra Stipl'ava vonu.

Etanol sa vo velkom mnozstve vyskytuje v alkoholickych napojoch, kde vznika
ako produkt odburavania sacharidov kvasinkami. Vykazuje Stipl'ava ovocnu vonu.
Propanal (akrolein), nenasyteny aldehyd, je taktiez pritomny v mnohych alkoholickych
napojoch. Vznika  z prehriatych tukov alebo priamo dehydraticiou vol'ného
glycerolu. Wkazuje stiplava vonu (Woodams, 2010).

Z aromatickych  aldehydov  tvori dolezit  zloZku vSetkych  destilatov
ziskanych kvasenim kostkového ovocia. Benzaldehyd (je stéastou kyanogénneho
glykozidu amygdalinu, pritomného predovsetkym v kdstkach).

2 — furankarbaldehyd  (furaldehyd) a jeho derivat 5 - hydroxymethyl
— 2 — furankarbaldehyd vznikaju pdsobenim kyselin na cukry. V alkoholickych
napojoch predovsetkym V destilatoch vnikaju pri destilacii kyslych kvasov. Napriek
tomu, Ze ma relativne  vysoky bod varu (162 °C) oddestiluje sa spolu s
alkoholovymi a vodnymi parami (Hasnip, 2003).

V 1 litri absolatneho alkoholu slivovice sa méze podla povahy kvasu
vyskytovat’ v priemere okolo 23 mg, v ceresnovici 5 mg, jablkovici a hruskovici 8 mg

a vo vinnom destilate 7 mg 2-furankarbaldehydu.
1.5.7 Obsah acetilov v ovocnych destilatoch
Acetaly sa  vyskytuji vSade tam, kde st pritomné aldehydy stcasne

s prebytkom alkoholov. V relativne velkom mnozstve st preto pritomné vo vsetkych

alkoholickych napojoch, predovsetkym vSak v destilatoch S vy$§im obsahom



etanolu (podiel aldehydov viazanych ako acetaly nepresahuje spravidla 10 - 30 %
celkového obsahu aldehydov (Rosol, 2002).

Etanol je reaktivnej$i nez vysSie alkanaly, alkenaly a aromatické aldehydy a je
v alkoholickych napojoch pritomny v najvy$Som mnozstve. NajbeznejSou latkou
vyskytujucou sa v alkoholickych napojoch je preto acetal (dietylacetal alebo 1,1-
diethoxyetan) vznikajtci reakciou etanalu s etanolom.

Acetdly sa vyznacuju velmi prijemnou vonou podobnou poévodnym
karbonylovym zlu¢eninam, avSak slabSou a jemnejSou, prispievaju teda k zjemneniu
vone ovocnych destilatov (Makarova, 2008).

Slivovica bezne obsahuje asi 70 mg, Ceresnovica 40 - 70 mg, vinny destilat
20 - 185 mg acetalu v 1 litru absolutného alkoholu. V menSom mnozstve sa vyskytuja
v alkoholickych napojoch acetaly odvodené od formaldehydu a etanolu, a acetaly
odvodené od vysSich aldehydov, a acetaly vzniknuté z alkoholov pribudliny. Acetaly sa

destiluju bez rozkladu a varom s kyselinami sa Stiepia na prislusny aldehyd a alkohol.

1.5.8 Obsah esterov v ovocnych destilatoch

Vo vsetkych druhoch ovocia patria estery k najroziirenejsim zla¢eninam. Casto
sprevadzaju prislusné karboxylové kyseliny a alkoholy. St teda doélezitou zlozkou
predovsetkym primarnej aromy ovocia (Zelenka, 1974).

Estery niz§ich mastnych kyselin s niz§imi alifatickymi alkoholmi st v ovocnych
destilatoch vyznamnymi vonnymi latkami. Do destilatov sa dostavaju jednak priamo zo
skvasovaného ovocia, jednak v malom mnozstve vznikaji sekundarne esterifikaciou
kyselin alkoholmi (etanolom alebo alkoholom pribudliny — tato neenzymova
esterifikacia je vSak velmi pomald) acidolyzou (reakciou esterov S Kyselinami),
alkoholyzou (reakciou esterov s alkoholmi alebo esterovou vymenou (reakciou esterov
navzajom) v priebehu starnutia (Paulen, 2005).

Z niz8ich mastnych kyselin je v esteroch ovocnych destilatov najcCastejSie
viazana kyselina octové, menej Casto su v esteroch ovocnych destiladtov viazané ostatné
kyseliny, ako kyselina mrav¢ia, propionova, maslova, izomaslova a dalsie.

Z alkoholov je v tychto esteroch najéastejsie viazany etanol. Vyskytuju sa vSak

aj estery metanolu, butanolu i vyssich alkoholov. Estery nizkomolekularnych kyselin



a alkoholov maju obvykle ovocnti vonu a prispievaji k pozadovanym organoleptickym
vlastnostiam ovocnych destilatov (Trnka, 2001).

Vseobecne v alkoholickych nédpojoch je najbeznejSim esterom etylacetat.
V slivovici sa obsah esterov pohybuje v rozmedzi 740 - 11050 mg, v ¢eres$novici 1530 -
3130 mg, v jabkovici 1120 - 1570 mg v 1 litri absolutneho alkoholu.

1.6 Zmyslové hodnotenie kvality destilatov

Za najdolezitejsi a sti¢asne najbeznejsi spdsob kontroly destilatov sa povazuje
ich zmyslové hodnotenie — degustacia. Pri nej sa hodnoti Cirost’, farba, vona a chut’
destilatov (Mottl, 1996).

Pri hodnoteni sa pouzivaju pohariky s kratkou stopkou, ktoré st hore zzené.
Vonu zistujeme rozotrenim destilatu na dlani. Pritomny alkohol sa rychlo odpari a na
dlani zostava vona skusaného destilatu.

Na degustaciu vplyva doba pdsobenia vzorky na chutové receptory. Ak je
vzorky v Ustach viac, posobi silnej$im a palivejSim dojmom. MenS§ie mnoZstvo vzorky
posobi aromatickejsie. Chutové vnemy ovplyviuje aj teplota napoja. Cim je vyssia,
tym silnejsi sa napoj zda. Preto sa vicsina lichovin degustuje pri teplote 18 az 20 °C.

Podla Paulena (2005) musia byt vsetky alkoholické napoje uplne cire, bez
mechanickych neCistot a bez zdkalov. Pravé destilaty ziskavaju svoju zlatozltu az
zlatohnedt farbu véc¢sinou dlhodobym zretim v dubovych sudoch. Takto sa nechavaju
dozriet' napriklad konaky, whisky a brandy. Slivovica, marhulovica, CereSiovica,
hruSkovica ¢i borovi¢ka maji byt bezfarebné. To sa tyka aj vodky. Bylinné likéry st
sfarbené podl'a druhu vyltihovanych bylin.

Vona a chut’ destilatu maji byt’ charakteristické pre surovinu, z ktorej je destilat
vyrobeny. Okrem toho mdze mat’ destilat len liechovt prichut’ (Grégr, 1963).

Nedostatoénym oddelenim ukvapu od jadra, méze mat’ destilat ostru, palciva
chut’. Nedostatocnym oddelenim dokvapu vzniké trpké a kysla chut. Ak kvas prihori,
pripalena chut sa prejavi aj vo vyrobenom destilate.

Chut’ po horkych mandliach ma destilat, ak sa do kvasu dostane vel'’ké mnoZstvo
kostok z ovocia. Ak st sudy na skladovanie destildtu napadnuté vldknitymi

mikroskopickymi hubami, destilat v nich skladovany ma zatuchnutt chut’ a vonu.



Do hotovych destilatov, mozu prenikat’ aj pachy z okolitého prostredia a preto je
vel'mi dolezité kvasné nadoby s kvasom uskladiiovat’ v €istych a dobre vetrateI'nych
miestnostiach (Skopek, 2003).

Viacnasobna opakovand destilacia sposobuje malo vyrazni chut a voéiu
destilatu. Taktiez sa mobze vyskytnat® pri destilatoch, ktoré sa vyrobené

z konzervovaného ovocia.

1.6.1 Idealne kroky pre vizualne a senzorické hodnotenie destilatov

1. Sledovanie farby - nalejeme si ovocny destilat do perfektne cCireho pohara
a preskimame jeho farbu pohl'adom oproti zdroju svetla. Farba hovori nieCo o type
ovocného destilatu, spdsobe jeho zretia a veku ovocného destilatu (Pischl, 2002).
Primarne je pravy ovocny destilat ¢iry a to aj keby mal dvadsat’ rokov — zafarbeny moze
byt iba ak: dozrieval v drevenom sude,

dozrieval v skle, ale s pridavkom $tiepkov morusového ¢i dubového dreva,

dozrieval na suSenom ovoci podl’a druhu destilatu,

dozrieval na ¢erstvom ovoci.
V Ziadnom pripade by zafarbenie nemali spdsobovat nejaké pridané farbiva (akokol'vek

,prirodné*) alebo kulér (karamel).

2. Retiazkovanie — po oceneni farby, jemne krazivym pohybom pohybujeme
s destilatom v skle. Po chvili v iom uvidime nejaké stopy. Rychlej§im kruZzenim vo
fl'asi vznikne po obvode takzvana retiazka pozostavajica z bubliniek — v otvorenom
pohari to budt zase stopy na skle. Tato retiazku a stopy ma na svedomi viskozita
s pridavkami. Stopa na skle zanikne najrychlejSie u cistého destilatu s vysokym
obsahom alkoholu a pomalSie napriklad u destilatov, ktoré dozrievali v sude.
Vzdialenost’ medzi bublinkami a stopami pomaha odhadntt’ silu destilatu a povahu

postupu pouzité¢ho pri zreni (Sarwa, 2007).



3. Chut pravého ovocného destilatu - clovek ma schopnost’ rozoznéavat Styri zakladné
chute: slanu - receptory st na bokoch prednej Casti jazyka, kysla - na bokoch zadnej
Casti, sladka na Spicke jazyka a trpku na jeho koreni. Hmatové receptory v tustach
analyzuju hustotu destilatu, jeho konzistenciu, teplotu, plnost, hladkost. Pre tato
podstatna vlastnost’ je preto dolezité odpit’ si malé mnozstvo destilatu, podrzat’ ho

v ustach aspon 10 sekund a nechat” ho ,,cestovat™ po celom jazyku.

4. Privonanie K ar6me — po zhodnoteni retiazkovania a chuti ovocného destilatu svojim
jazykom, opitovne kruzivym pohybom rozvirime destilat v pohari. Prilozime si ho
k nosu a privoniame pravidelnym dychanim. Tento proces odhaluje najviac
neoCakavanych voni — samozrejme najvyraznejSia je vona ovocia, z ktorého je destilat

vyrobeny (Angerova, 1986).

5. Pocitenie buketu — zdruzenych voni — v tomto bode je potrebné pridat’ trochu vody.
Existuju rdzne nazory o tom, aké mnoZstvo je potrebné pridat’. Casto vak stali pridat
kvapku vody, ktora ,,otvori“ ovocny destilat. Potom, ako pridate vodu, zopakujeme

kroky 3. a 4. a opdtovne ich prehodnotime.

6. Zvéazenie pocitov - dizka pocitu chute (¢as, kym chut’ ovocného destilatu doznieva
v ustach) poskytuje cenné udaje o veku ovocného destilatu. Ovocny destilat je jeden
z mala l'udskych produktov, ktory ¢asom nestraca — naopak ziskava jemnejSiu chut

a jemnejSiu vonu.



2 Ciel’ prace

Ciel'om diplomovej prace bolo zhodnotit’ vyrobu ovocnych destilatov v konkrétne;j
pestovatel'skej palenici, posudit’ technologicky postup pri ich vyrobe a zaroven sledovat’
dodrziavanie spravnych hygienickych zasad. Dalsim dblezitym bodom bolo sledovat,,
stanovovat’ a popisat’ vySetrenia a stanovenia, ktoré sa robia v ramci chemickej kontroly

finalnych vyrobkov.



3 Metodika prace a metody skumania

Diplomova praca je zamerana na monitorovanie hygienickych, senzorickych
a chemickych poziadaviek, pricom prehl'ad poznatkov a dostupnej odbornej literatiry
sme ziskavali z tychto literarnych zdrojov:
- vynosy MP a MZ SR upravujuce lieh, lichoviny, ovocné destilaty a suroviny
na ich vyrobu,
- vyhlaska MZ SR ¢.151/2004 Z. z. o poziadavkach na pitni vodu a kontrolu
pitnej vody
- vedeckd aodbornd, kniznd a casopisecka literatira zaoberajuca sa

predmetnou problematikou.

Pri  vyrobe ovocnych destilatov sa robia nasledovné chemické stanovenia
(Vynos MP a MZ ¢. 1010/ 2004 — 100, Priloha €. 5: Referenéné metody skuSania

liehu a liehovin Priloha ¢. 6: Referen¢éné metody skusania liehovin):

e stanovenie obsahu alkoholu — obsah alkoholu sa stanovi v sulade s platnymi
ustanoveniami Clenského Statu alebo, v pripade sporu, alkoholmetrami alebo
hydrometrami,

e vyhodnotenie farby a/alebo Cirosti — farba a Cirost' sa posudzuju vizudlne
porovnavanim s vodou oproti bielemu, respektive ¢iernemu podkladu,

e stanovenie ¢asu Cirenia manganistanu draselného — urci sa ¢as, za ktory sa vyciri
vzorka po pridani manganistanu draselného a dosiahne farbu Standardu a ur¢i sa
ako Cas ¢irenia od manganistanu draselného,

e stanovenie aldehydov — farba ziskana po reakcii vzorky so Schiffovym ¢inidlom
sa porovna so Standardnym roztokom zo zndmym obsahom acetaldehydu,

e stanovenie celkovej kyslosti — vzorka po odplyneni sa titruje so Standardnym
roztokom hydroxidu sodného a kyslost’ sa prepocita na kyselinu octovt,

e stanovenie metanolu — koncentracia metanolu sa stanovi priamym vstrekovanim

vzorky do plynového chromatografu,



e stanovenie suSiny — pomernd Cast' vzorky sa vysusi pri 103 °C a suSina sa
stanovi gravimetricky,

e limitny test na stanovenie nepritomnosti furfuralu — vzorka alkoholu sa zmiesa
s anilinom a 'adovou kyselinou octovou. Pritomnost’ furfuralu indikuje lososovo
ruzové zafarbenie v roztoku do 20 minat od zmieSania,

e meranie hustoty destilatu — stanovenie skutocného obsahu etanolu v liehovinach
v objemovych percentach alkoholu — obsah etanolu v objemovych percentach
alkoholu sa ziska z hodnoty hustoty destilatu nameranej pyknometricky,

e stanovenie celkovej susiny v lichovinach gravimetrickym meranim — odvézenie
zvysku, ktory zostal po odpareni lichoviny vlozenej do kipel'a s vriacou vodou

a vysusenie v suSiacej piecke.

3.1 Pouzité vzorky - rozdelenie

Material: celkom bolo stanovovanych 20 druhov vzoriek zo Styroch réznych druhov
ovocnych destilatov, ako je uvedené v tabulke (Tab.1) Vysledky boli zistované
za obdobie poslednych troch rokov, podrobné rozdelenie a oznacenie vzoriek je

uvedené v tabul’ke (Tab. 2)

Tab. 1 Rozdelenie vzoriek

Rozdelenie Nazov
A Broskynovica
B Marhul'ovica
C Hruskovica
D Jablkovica




Tab. 2 Oznadenie vzoriek

v . A B C D E
Broskynovica
2008/A1 Bros | 2008/B2 Bros | 2009/C1 Bros | 2009/D2 Bros | 2010/1E Bros
v . A B C D E
Hruskovica
2008/A1 Hrus | 2008/B2 Hrus | 2009/C1 Hrus | 2009/D2 Hrus | 2010/1E Hrus
A B D E
Marhulovica <
2008/A1 Marh | 2008/B2 Marh | 2009/C1 Marh | 2009/D2 Marh | 2010/1E Marh
A B C D E
Jablkovica
2008/A1 Jabl | 2008/B2 Jabl | 2009/C1 Jabl | 2009/D2 Jabl | 2010/1E Jabl

3.2 Stanovenie obsahu alkoholu v ovocnom destilate

Princip metody:

princip metddy spociva v destilacii ur€itého objemu ovocného

destilatu. Objemova koncentracia alkoholu sa vypocita z mernej hmotnosti destilatu

podla tabulky, ktord vyjadruje vztah medzi mernou hmotnost'ou a zloZzenim roztokov

etanolu a vody. Merntit hmotnost’ zistujeme pyknometrom.

Postup: najskor zvdzime prazdny suchy pyknometer. Potom pyknometer

naplneny

kvapalinou so znamou hustotou. Po dokladnom vymyti a vysuSeni naplnime

pyknometer kvapalinou s neznamou hustotou a zvazime. Pomer hmotnosti rovnakého

objemu rdznych kvapalin je rovnaky ako pomer ich hustot.




3.3 Stanovenie obsahu metanolu v ovocnom destilate

Princip metédy: Kkoncentracia metanolu sa stanovi priamym vstrekovanim vzorky

do plynového chromatografu.

Postup: ktorakol'vek GLC metoda je vhodna za predpokladu, ze plynovy
chromatograficky stipec avytvorené podmienky st schopné dosiahnut’[] vyrazna
separaciu medzi metanolom, acetaldehydom a etylacetatom. Limit detekcie

metanolu v etanole méa by menej ako 2 g.hl™.
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Obr. 2 Schéma zapojenie plynového chromatografu

3.4 Stanovenie celkovej suSiny ovocného destilatu

Princip: pomerna Cast’ vzorky sa vysuSill pri 103 °C a suSina sa stanovi gravimetricky.

Pristrojova technika: vriaci vodny kupel, odparovacia miska s vhodnym objemom,
exsikator, ktory obsahuje Cerstvo aktivovany silikagél (alebo ekvivalentny desikant)
s indikatorom vlhkosti, analytické vahy a suSiarefl termostaticky nastavena na

103 °C £+ 2 °C.



Princip metody: pomerna cast'| vzorky sa vysusi pri 103 °C asuSina sa stanovi

gravimetricky.

Postup: odvazime cista suchi odparovaciu misku s presnostou na 0,1 mg.
Podl'a potreby niekolko krat napipetujeme  vhodny objem vzorky do misky
(100 - 250 ml). Misku so vzorkou dame na vriaci vodny kupel’ a vysuSujeme. Vlozime
do pece a susime pri teplote 103 °C + 2 °C priblizne na 30 minut. Potom vlozime
misku s odparkom do exsikatora. Nechame ju asi 30 minut vychladnat’ ] a potom misku

S reziduom odvéazime s presnostou na 0,1 mg.

Metéda vypoctu: obsah suchych rezidui v g na hl 100 % etanolu sa stanovi:

(M,.M,).107
VT

kde:

M, = hmotnost suchej Ciste) misky,

M =hmotnost misky s reziduom po vysudeni,
V,,=objem vzorky odobratej na suSenie a

T = obsah alkoholu vzorky urteny metodou 1.

3.5 Stanovenie aldehydov

Princip: farba ziskand po reakcii vzorky so Schiffovym c¢inidlom sa porovnd so

Standardnym roztokom so znamym obsahom acetaldehydu.

Cinidla: - p-rosanilin hydrochlorid (zdkladny fuchsin),

- siri¢itan sodny alebo bezvody metabisulfit sodny,

kyselina chlorovodikové, hustoty p 20 = 1,19 g.ml™,
- praskovy aktivny uhlik,

roztok skrobu, ktory sa pripravi z 1 g rozpustného skrobu a5 mg Hgl,
(konzervécia), z ktorych sa vytvori suspenzia v troche studenej vody, zmiesa

sa s 500 ml vriacej vody, vari sa 5 minut a po vychladnuti prefiltruje,



- jodovy roztok 0,05 mol.I™?,
- 1-amino-etanol CH3;CN(NH,)OH

Schiffovo €inidlo: - rozpustime 5,0 g praSkového hydrochloridu p-rosanilinu v priblizne
1000 ml horucej vody v 2000 ml odmernej nadobe,

- ak je to potrebné, nechame ho na vodnom kupeli az pokial’ sa Giplne

nerozpusti,

- rozpustime 30 g bezvodého siri¢itanu sodného alebo ekvivalentné
mnozstvo metabisulfitu sodného v priblizne 200 ml vody a pridame
do chladného prosanilinového roztoku,

- nechajte 10 minut postat’,

- pridame 60 ml kyseliny chlorovodikovej ( 20 = 1,19 g.ml™),

- ak je roztok bezfarebny (slaby odtieii hnedého zafarbenia je

pripustny), doplnime vodou po znacku,

- ak je to potrebné, roztok prefiltrujeme cez aktivny uhlik na

skladanom filtri, aby sa stal bezfarebnym.

Poznamky:
1. Schiffovo ¢inidlo sa pripravuje najmenej 14 dni pred pouZzitim.

2. VoIny SO, obsiahnuty v ¢inidle ma byt medzi 2,8 a6 mmol.100 mI™, pH musi by 1.

Stanovenie vol’'ného SO,: - napipetujeme 10 ml Schiffovho c¢inidla do 250 ml
Erlenmayerovej banky, pridame 200 ml vody a5 ml
skrobového roztoku. Nasledne titrujte s 0,05 mol.I™
jodovym roztokom na koneény bod Skrobu, ak obsah
vol'ného SO, je mimo uvedeného rozsahu, bude bud™

1. zvyieny s vypoditanym mnoZstvom metabisulfitu sodného (0,126 g Na;S03.100 ml™

¢inidla na mmol SO, chyba),

2. zniZeny prebublanim do vzduchu cez ¢inidlo.



Vypoéet vo’'ného SO, v ¢inidle: mmol voI'ného SO,. 100 ml™? ¢inidla:
(spotrebované ml jodového roztoku (0,05 mol.I™") . 3,2 . 100)/ 64 . 10

= (spotrebované ml jodového roztoku (0,005 mol.I™)/2

Dolezité: pokiall sa pouziju iné metddy na pripravu Schiffovho Cinidla, citlivost’
¢inidla sa skontroluje tak, Ze pocas testu:
- sa nesfarbi s referenénym alkoholom bez aldehydu,

- ruzove zafarbenie by malo byt'[viditelné od 0,1 g acetaldehydu na hl 100 % alkoholu.

Cistenie komeréného 1-amino-etanolu:

- iplne rozpustime 5 g 1-amino-etanolu priblizne v 15 ml absolutneho etanolu,
- pridame asi 50 ml suchého ditetyléteru (1-amino-etanol sa vyzraza),

- nechame niekol’ko hodin v chladnicke,

- odfiltrujeme krystaly a vymyjeme so suchym dietyléterom,

- susime tri az $tyri hodiny v desikatore nad kyselinou sirovou v ¢iasto¢énom vakuu.

Poznamka: cCisteny 1-amino-etanol musi byt biely; pokial nie je, opakujeme

rekryStalizacny proces.

Pristrojové vybavenie: - kolorimetrické skumavky, kazdd so zatkou so zabrusom,

s objemom 20 ml,

1 ml, 2ml, 3ml, 4 ml, 5mla10 ml pipety,

vodny kupel s termostatom na 20 °C £+ 0,5 °C,

spektrofotometer s kyvetami s 50 mm $irkou (aktivna dizka

prechodu svetelného luca).

Postup: ak sa tato metoda pouzije na stanovenie obsahu aldehydu, zabezpecime, aby
obsah alkoholu vo vzorke bol najmenej 90 objemovych %. Ak tomu tak nie je,
koncentréacia sa musi zvysit’ pridanim prisluSného mnoZstva etanolu bez aldehydu.

Kalibraéna krivka: odvazime na analytickych vahach presne 1,3860 g vycisteného
a vysusené¢ho 1-amino-etanolu. Dame ho do 1000 ml odmernej banky a pridame etanol

bez aldehydu, doplnime po znacku pri teplote 20 °C. Obsah roztoku 1 g.l'1



acetaldehydu. Pripravime sériu riedeni v dvoch stupiioch na ziskanie 10 referencnych
roztokov s obsahom od 0,1 do 1,0 mg acetaldehydu na 100 ml roztoku. Zmeriame

absorbanciu pre tieto referencné roztoky a podla vysledkov zostrojime graf.

Urcenie obsahu aldehydu: napipetujte 5 ml vzorky do kolorimetrickej skimavky.
Pridame 5 ml vody, premieSame a udrzujeme pri stalej teplote 20 °C. V rovnakom case
urobime slept vzorku s pouzitim 5 ml etanolu bez aldehydu s koncentraciou 96
objemovych %, priddme 5 ml vody a udrZzujeme pri teplote 20 °C. Potom pridame 5 ml
Schiffovho ¢inidla do kazdej skimavky, zatvorime so sklenymi zatkami a dobre
pretrasieme. Udrzujeme vo vodnom kupeli 20 minut pri 20 °C. Obsah dame do kyviet

a ur¢ime hodnotu absorbancie pri 546 nm.

Poznamky:

1. Na stanovenie aldehydov je potrebné skontrolovat’[] platnost’[] kalibra¢nych kriviek
porovnanim S testovacim roztokom; ak tak neurobime, musi sa kalibra¢na krivka
pripravit’ znova.

2. Uistime sa, Ze slepy pokus je vZdy bezfarebny.

Vysledok stanovenia: urobime graf optickej hustoty v zavislosti od koncentracie
aldehydov a ur¢ime koncentraciu vo vzorke z tohto grafu.

Obsah aldehydov, vyjadreny ako acetaldehyd, v g.hlI™* 100 % etanolu je dany vzorcom:

100.A
T

lede:
A=obsahv g, na hl acetaldehydu v roztoku vzorky, ako je uréené z kalibraéne) krivky,
T= obsah alkoholu vzorky uréeny metodou 1.



4 Vysledky prace a diskusia

4.1. Zistenie - stanovenia obsahu alkoholu v ovocnom destilate

Vysledok stanovenia:

a znazornené na obrazku 2

zistené vysledky

su zaznamenané V tabulke 3

Tab. 3 Obsah alkoholu v jednotlivych vzorkach ovocnych destilatov

Obsah alkoholu v stanovovanych destilatoch v obj. %

Nazov destilatu A B C D E Priemer
Broskymovica 50,153,4152,3]|53,0]51,5 51,8
Hruskovica 53,1 50,2 52,0 51,4520 51,6
Marhul’ovica 53,0 | 52,3 53,0 |52,1|50,5 52,0
Jablkovica 53,0152,3|515|52,1|53,0 52,2




52,2

Obsah alkolholu v obj. %

M Broskyfovica ~ M Hruskovica  ® Marhulovica M Jablkovica

Vzorky stanovovanych destilatov

Obr. 3 Priemerny obsah alkoholu v obj. %

Obsah alkoholu v uvedenych vzorkach sa pohyboval okolo 52 obj. % To
znamena, Ze ide o vyrazny a ,,pravy* ovocny destilat, tak ako uvadza vyrobca. Tento
obsah alkoholu je dosiahnuty pouzivanim jednej z najmodernejSich technologii
spracovania a destilacie, ktory sa pouziva pri vyrobe tychto druhov destilatov.

Umerne so stupajiicim obsahom alkoholu v destilite stupa aj jeho cena.
Musime si vSak uvedomit, Ze so zvySujicim sa obsahom alkoholu sa zvysuje aj kvalita
destilatov. Destilat po vypaleni tradi¢nou dvojstupniovou technoldgiou, ma obsah
alkoholu az okolo 70 % a viac — ostatné tvori voda (Trnka, 2001).

Bezne su k dostaniu destilaty s obsahom alkoholu 30 — 40 %, ale ani jeden z
nich si nemdze narokovat’ privlastok ,,pravy ovocny destilat®, lebo pri nariedeni vodou
na obsah alkoholu nizsi ako 45 % dojde pri izbovej teplote k vyzrazaniu mineralov.

Z uvedeného vyplyva, ze ak mé destilat obsah alkoholu menej ako 45 %, tak to

kvalitny ovocny destilat urcite nie je.



4.2. Vysledok stanovenia obsahu metanolu v ovocnom destilate

Vysledok stanovenia:

a

zndzornené na obrazku 3

zistené vysledky

su zaznamenané v tabulke 4

Tab.4 Obsah metanolu v stanovovanych destilatoch v g.hl™ pri 100 obj. %

alkoholu

Obsah metanolu v stanovovanych destilatoch v g.hl™ pri 100 obj. % alkoholu
Nizov destilatu A B C D E Priemer
Broskyiovica 1000 980 | 800 | 850 1000 926
Hruskovica 950 700 [ 750 | 600 870 774
Marhulovica 740 820 | 640 | 680 800 736
Jablkovica 820 780 | 900 | 880 650 806




926

806
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Obr. 4 Obsah metanolu v stanovovanych destilatoch v g.hlI pri 100 obj. %

alkoholu

Maximalny povoleny obsah metanolu ovocnych destilatov je 1500 gramov na
hektoliter 100 obj. % alkoholu. V zistovanych vzorkach destilatov takyto obsah
metanolu nebol zisteny, o nasvedcuje tomu, Ze boli maximalne dodrziavané vsetky
vyssie uvedené metddy dodrziavania kvality a hygieny pri vyrobe tychto konkrétnych
destilatov (Schulz, 2007).

Z chemického hladiska je metanol prudky jed. St dobre zname pripady
oslepnutia a umrtia po jeho poziti. Metanol sa v tele d’alej rozklada na kyselinu mravéiu
a formaldehyd, pricom formaldehyd je smrtiaci neurotoxin. Zraza, koaguluje
bielkoviny, nukleové kyseliny. Posobi ako kumulativny jed, veI'mi pomaly sa z tela
vylucuje a skodlivé ucinky sa scitavaji. Ztohto dovodu sa stanovil maximalny
bezpecny limit na 7,8 mg skonzumovaného metanolu denne. Priznaky otravy
metanolom su typické bolestami hlavy, piskanim v uSiach, nevol'nostou, slabost'ou,

zévratmi, halucinaciami, kf¢mi. NajtypickejSim priznakom otravy je oslabenie zraku,



rozostrenie, poSkodenie sietnice a slepota. Metanol je zndmy karcinogén, narusuje
replikdciu DNA pri deleni buniek, sposobuje vrodené poruchy. Délezitd je skutocnost,
ze metanol sa V destilatoch nikdy nevyskytuje samostatne. Vo vSetkych pripadoch je
pritomny aj etanol a to vo vysSich koncentracidch ako metanol. Etanol posobi ako
antidotum (protijed) metanolu u l'udi. Jeho pritomnost’ Vv destilate znizuje Skodlivy

vplyv metanolu (Grégr, 1974).

4.3 Vysledok stanovenia celkovej susiny v ovocnom destilate

Vysledok stanovenia: zistené vysledky st zaznamenané v tabulke 5

a znazornené na obrazku 4

Tab. 5 Stanovenie obsahu celkovej susiny v ovocnych destilatoch v %

Stanovenie obsahu susiny v ovocnych destilatoch v %

Nazov destilatu A B C D E Priemer
Broskyiovica 16,1 1352241 153]17,9 16,6
Hruskovica 2251183112,7(17,1] 18,6 17,4
Marhulovica 25412411183 (16,4] 12,9 19,0
Jablkovica 11,91205(14,8] 1541185 15,6
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Obr. 5 Stanovenie obsahu celkovej susiny v ovocnych destilatoch v %

Celkovy suchy extrakt alebo celkova suSina zahfnia vSetky latky, ktoré za
stanovenych fyzikalnych podmienok nie st prchavé. Tieto fyzikdlne podmienky sa
musia stanovit’ tak, aby boli latky, z ktorych sa sklada tento extrakt, vystavené Co
najmensim moznym zmenam.

Bezcukorny extrakt je celkovy suchy extrakt zniZzeny o celkovy obsah cukrov.
Redukovany extrakt je celkovy suchy extrakt znizeny o celkovy obsah cukrov
presahujuci 1 g.l'l, o siran draselny presahujtci 1 g.I'l, o manitol, ak nejaky obsahuje,
a 0 vsetky chemické latky, ktoré mohli byt’ eventualne pridané do kvasu.

Zvyskovy extrakt je bezcukorny extrakt znizeny o stanoveny obsah kyselin
vyjadreny obsahom kyseliny vinnej (Blazek, 2000).

Obsah skvasiteInych cukrov u jednotlivych druhov ovocia je rozny. Ich
kvasenim vznikd lieh. Z toho vyplyva, ze ak na zaciatku kvasenia, nie je pritomny

cukor, nemdze na konci kvasného procesu vzniknut’ lieh.

Ideélny obsah susiny ovocnych destilatov je 20 %. V zistovanych vzorkéach bol



obsah prirodzenej suSiny nizsi, vplyvom menej priaznivych klimatickych podmienok.
V takychto pripadoch sa na zvySenie susiny pridavaji jednoduché cukry, prevazne
fruktoza.

4.4 Vysledok stanovenia obsahu aldehydov

Tab. 6 Stanovenie obsahu aldehydu v g.hl™ alkoholu pri 100 obj. %

Stanovenie obsahu aldehydu v g na hl alkoholu pri 100 obj. %
Nazov destilatu A B C D E Priemer
Broskyiiovica 0,3 0,5 0,6 0,3 0,4 0,42
Hruskovica 04 [ 05 0,3 0,4 0,1 0,34
Marhulovica 0,2 0,3 0,5 0,3 0,5 0,36
Jablkovica 0,3 0,4 0,3 0,6 0,2 0,36
0,42

0,36

Obsah aldehydu v g/hl

B Broskynovica m Hruskovica = Marhulovica M Jablkovica

Vzorky stanovovanych destilatov

Obr. 6 Stanovenie obsahu aldehydu v g.hl™ alkoholu pri 100 obj. %




Maximalny povoleny obsah aldehydov v ovocnych destilatoch na hektoliter 100
obj. % alkoholu je 0,5 g. Vo vzorkach bolo zistenych menej ako 0,5 gramov aldehydov,
¢o nam potvrdzuje predoslé zistenia a stanovenia, ze mame moznost’ pracovat’ s Na0zaj
vel'mi kvalitnym druhom destilatov. Podl'a zistenych vysledkov sa opdt’ potvrdilo, ze
boli do maximalnej miery dodrziavané vSetky zasady hygieny a spravnej
technologickej praxe. Zvyseny obsah aldehydov totizto poukazuje na nespravny postup
destilacie (Augustin, 1991).

Pri triedeni jednotlivych frakcii je nutné sledovat’ akost’ destilatu chut'ovymi
skaskami, aby bola prva a posledna frakcia oddelend od jadra. Nedostato¢ne oddeleny
ukap (aldehydy) spdsobuje pal€ivi vonu a zhorSuje chut destilatu. Nakysld chut’
a neprijemna vona palenky sa objavuje pri nedostatocnom oddeleni dokapu.

Ak sa v destilatoch vo va¢som mnozstve vyskytuji vyssie alkoholy, aldehydy,
ketony a estery, pri  konzumacii vacsej davky destilatov sa dostavaju tieto latky do

mozgového tkaniva a spdsobuji opitost’.



Zaver

Stanovovali sme rizikové latky Vvovocnych destilatoch vyrobenych
Vv pestovatel'skej  pdlenici,  dodrziavanie  hygienickych  zasad  a spravnosti
technologickych procesov pri ich vyrobe.

Spotreba ovocnych destilatov sa v poslednom obdobi zmenila. Je to sposobené
predovsetkym tym, Ze vldda vydala nariadenie, ktoré zakazuje vyrobu destilatov
fyzickym a pravnickym osobam, ktoré nedostali od Ministerstva pddohospodarstva
Slovenskej republiky povolenie na vyrobu a spracovanie lichu. Tomu predchadzali
rozne problémy uzko stvisiace s touto problematikou, nielen hygienického ale aj
bezpecnostného charakteru. V stcasnosti sa vyrobou destildtov zaoberaju liehovary
a pestovatel'ské palenice. Preto sa ich vyroba stala nielen bezpecnejSou, ale hlavne sa
viditel'ne zlepsili ich kvalitativne vlastnosti.

Kvalitu ovocnych destilatov ovplyviiuji rozne faktory. Velky vyznam ma
neskodnost” vstupnych surovin, dodrzanie spravneho technologického postupu
a zakladnych hygienickych poZziadaviek. Okrem hygieny prostredia sa kladie dolezitost’
aj na hygienu zamestnancov, pri vyrobe, manipulacii a predaji ovocnych destilatov.

Vysledkom vyroby by mali byt destilaty bezpe¢né z hladiska zdravotnej
neSkodnosti a kvality. Nedodrzanie technologickych a hygienickych zasad pri vyrobe
a predaji ovocnych destilatov by mohlo znamenat’ nielen Gplné znehodnotenie destilatu,
ale aj ohrozenie zdravia zamestnancov pestovatel'skej palenice.

Vyroba destilatov nie je jednoducha zaleZitost’. Je to i remeslo, i umenie, i veda,

a to vsetko spojené¢ s ciel'om pre konec¢nu a stalu kvalitu produktu.
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Priloha A

Obr. 8 Chromatogram vzorky B — Marhul’ovica - aldehydy



Priloha B

Obr. 10 Chromatogram vzorky D - Jablkovica - aldehydy
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Obr. 11 Chromatogram vzoriek A a B - metanol
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Obr. 12 Chromatogram vzoriek C a D - metanol



