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Tehnologija proizvodnje vocnih
rakija...

Berba voca

Muljanje voca

Korekcija pH
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Destilacija
Dozrijevanje

Tipizacija i stabilizacija



@ 1. Korak — Odabir

sirovine za proizvodnju
rakija

e Sve sirovine koje
sadrze secCer

e Sljive, marelice,
breskve, tresnje,
maline, jabuke,
kruske, jagode,
smokve, grozde...

e Osnova dobrih

destilata — dobra i
zdrava sirovinalll
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Kvaliteta rakije i
priprema vocne kase

e Melje se Cisto voce bez \ e
peteljki, lis¢a, zemlje | e
slicnih primjesa <

e Jako trulo, osteceno,
pljesnivo, “kiselo” voce
se ne ukomljuje!

e LoSi sastojci za vrijeme
destilacije prelaze u
rakiju!



@g Osnovni koraci prije alkoholne
fermentacije

Pranje i muljanje plodova

Dokiseljavanje (provjera pH)

Dodavanje pektolitickih enzima
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Dodavanje hranjiva za kvasac







Pranje plodova




Mlin za voce




Mljevenje plodova




Priprema vocne kase

Dodavanje pektolitickih
enzima

Ako je komina jako suha
moze se dodati malo vode
(npr. kod dunje vruca
voda)

Sprijeciti pristup zraku!!!
Kod sljiva, marelica
otkostiti — cijanovodicna
kiselinall!
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Odvajanje k




Djelovanje pektolitickih enzima

Prije fermentacije Nakon fermentacije



@ 2. Korak - dokiseljavanje —
korekcija pH

e Prosjecni pH voca 3 -4 ne
sprjeCava razvoj stetnih
mikroorganizama:
Acetobacter, Lactobacillus, “se 58
Pediococcus...

e Bakterije nisu aktivne
ispod pH 3. Kvasci dobro
podnose 2.8 — 3.

e Ci$¢a fermentacija s nizom
sintezom octene kiseline

Nas cilj je
pH=3



Razlike u pH kod voénih vrsta

Grozde, visnje, pH2.7-3.2
&bobiéa voce . | Ne zahtijeva korekciju
Kruska, jabuka, sljiva pH 3.8 -4.5

| ‘;\ Zahtijeva jaku
‘J‘ korekciju

Cca 200 g limunske kiseline na 100 L kase!




T

Il ﬁllj

lll!!ll

"‘": ,‘:"'«. >
""4’;""’“ »
~ ’N.,.;Z:-é.
s (-0 123458
¢ 3
...
\

Mjerenje pH vrijednosti




pH lakmus papirici




Provjera pH otopine
lakmus papirom

Prije L Poslije




Q 3. Korak - alkoholna
fermentacija (vrenje)

e Pretvorba secera u alkohol i CO,

* Provode ga kvasci (Saccharomyces cerevisiae)

e Pojavljuje se svuda u prirodi uz druge
mikroorganizme kao bakterije i plijesni

e Dolaze na plodovima

e “divlji” kvasci (Kloeckera, Hansen/aspora
Candida, Metschnikowia) |




Uloga kvasca

N ——

e Uloga kvasaca — pretvorba Secera u etanol (alkohol)
Sto brze i potpunije sa Sto manje sporednih
produkata

Kontrola fermentacije:

e Temperatura (opt. 15 - 20 °C)
e Dinamika (opt. 2-3 tjedna)

e Kiselost (pH < 3.2)

e Selekcionirani kvasci

e Hrana za kvasac




Dodavanje

kvasca u
vodu...

10X veca
kolicina vode
35 °C




e MijeSanje,
razbiti sve
“erudice”

e Pricekati do 15
- 30 min. (ne
vise od 30
min.)

e Promijesati
drugi put




@Razliéito posude za fermentaciju

Paziti na temperaturu
fermentacije 18 — 20 °C



DESTILAC
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isti kotao!!!

Oprati sa:

0,5 % otopina
kausticne sode il
sredstvo za pranje
posuda u vrucoj vodi

Isprati dobro vodom

2 % otopina limunske
kiseline u toploj vodi

Isprati opet s vodom



Vino/masulj/komina

Sirovi destilat
(30 %vol.)

1. tok

Srce (70 %vol.)

Dvokratna destilacija
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Stetne lako hlapive
komponente — acetaldehid,
etil-acetat, metanol (cca
1%)

3. tok (patoka)

Octena kiselina,
masne kiseline,
pojedini visi

alkoholi



Odvajanje prvog toka

1LnalO0L
SIrovog
destilata




Odvajanje
srednjeg
toka od
zadnjeg
toka...

Kada alkoholna
jakost u
menzuri padne
na 45 — 50 %vol.




Pravilan mlaz destilata




,Papiga” — rjesenje za kontinuirano
pracenje alkoholne jakosti




e Odlezavanje destilata bar 2
mjeseca prije razrjedivanja
LI ° Obicno rakija od 40-45
rakije vol.%
destiliranom e Destilirana voda, meka Cista
vodom voda (izvorska voda)!!!

e Voda ispod 4 °D '
* 1°D-10 mg CaC03/Lvode J
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Vazno!!l

Temperatura
vode i destilata
treba biti ista

Vodu uvijek
ulijevati u
destilat!
Vodu ulijevati

polakoiu
obrocima

Dobro mijesati




e V,=(V,xC,/C,) -V,
e V, - koliCina destilata

e \/,—kolicina vode koju
Formula za dodajemo

CYAACE[EM ¢ C,—jacina destilata

e C,—jacina destilata koju
zelimo postici




Proizvodnja rakije ukratko...
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Hvala na
paznji!
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