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PROIZVODNJA RAKIJA OD VOCA I GROZPA

U mnogim nasim krajevima pogodnim za uzgoj voca i grozda proizvode se vo¢ne i
grozdane rakije. Proizvodnja rakije nekim proizvodacima je osnovna djelatnost, ali je i veliki
broj vocara, vinogradara ili ina¢e domacina koji za svoje potrebe proizvode razlicite rakije.
Posebno je opravdana proizvodnja rakija od voc¢a koje se zbog svog kvaliteta ili niskih
otkupnih cijena ne moZe plasirati na trziste. Istina, znatna koli¢ina $ljiva preradi se u
Sljivovicu, kao nasu najc¢es¢u vocnu rakiju. Nevolja sa ovom proizvodnjom je da se ona u
tolikoj mjeri razlikuje od kraja do kraja i od proizvodaca do proizvodaca tako da se, kako to
istice Jovi¢ (2006) moZe re¢i da kod nas ima onoliko $ljivovica koliko ima i proizvodaca.
Razli¢iti nacini proizvodnje, ali i koriS¢enje sorti $ljive koje nisu pogodne za preradu u
Sljivovicu mogu se navesti kao razlozi za teskoc¢e u plasmanu naSe $ljivovice na strana
trzista. Iako je vecina onih koji proizvode rakije od voc¢a i grozda ubijedena da su njihove
rakije najbolje, iskustva iz prakse govore da se Cesto radi o pi¢ima sa manama i inace loSim
kvalitetom.

Proizvodnju rakija od voc¢a i grozda treba shvatiti ozbiljno kao i svaku drugu
proizvodnju hrane ili pi¢a, a treba imati na umu da je ona cesto i zahtjevnija od drugih
vidova prerade voca i grozda. Uspjeh u proizvodnji rakije zavisi od niza faktora, medu
kojima posebno valja podvucdi: kvalitet i vrijeme berbe voca ili grozda, nacin prerade voca
ili grozda, izvodenje alkoholne fermentacije (vrenja), vrijeme i nacin destilacije (pecenja) i
odleZavanje rakije.

Na stranicama koje slijede dace se nekoliko najvaznijih uputstava i preporuka koje
mogu biti od koristi u proizvodnji nasih najces¢ih rakija od voca i grozda. Prije toga, u
narednoj tabeli dati su podaci o sadrzaju Secera i prinosima Cistog alkohola, odnosno
prinosima rakije od 40% vol. od 100 kg voca.

Tabela 10. SadrZaj Secera i prinosi (randmani) ¢istog alkohola i rakije sa 40% vol. alkohola
od 100 kg voca ili groZda (prema: Jovi¢, 2006)

Voce, grozde Sadrzaj Cisti alkohol (1) Koli¢ina rakije
e Secera (%) iz 100 kg voca sa 40% vol.

poluproizvod Variranje | Prosje¢no | Variranje | Prosje¢no | iz 100 kg voca
Jabuka 6-15 10 3-6 5 12,5
Kruska 6-14 9 3-6 5 12,5
Kajsija 5-14 7 3-7 4 10
Breskva 7-12 8 3-6 4,5 11
Tresnja 6-18 11 4-9 6 15
Vi$nja 7-14 9 3-7 5 12,5
Malina 4-6 5,5 25-3 3 7,5
Ribizla 4-9 - - 3,5 8,5
Kupina 4-7 5,5 - 3,5 8,5
Grozde 9-20 15 4-10 8 20
Komina grozda - - 3,3-3,8 3,5 8,5
Vinski talog - - 55-6,6 5,5 13,5
Vino - - 9-12 10 25




Dobra rakija se moZe dobiti samo od dobro zrelog voéa koje tada sadrzi najvecu
koli¢inu Secera i najizraZeniji miris koji je od posebne vaZnosti za svaku rakiju. Trulo i
pljesnivo voce ne treba koristiti za preradu u rakiju. Strani, pokvareni, mirisi ovakvog voca
prelaze u rakiju tokom destilacije i smanjuju joj kvalitet. Cesta je praksa da se nedozrelo i
opalo voce Koristi za proizvodnju rakije, ali se u ovakvim situacijama mora racunati sa
rakijom slabijeg kvaliteta.

Rakija od jabuka (jabukovaca)

U nasSim krajevima rakija od jabuka se u posljednje vrijeme sve viSe proizvodi.
Ovdje se daje neSto Siri prikaz proizvodnje rakije od jabuka zato Sto se niz uslova
proizvodnje i radnji u proizvodnji jabukovace primjenjuje i u proizvodnji drugih voénih
rakija.

Osnovne faze u proizvodnji rakije od jabuka ili jabukovace nakon branja plodova
su slijedece:

— pregled i pranje plodova
— usitnjavanje ili muljanje
— alkoholna fermentacija (vrenje) vo¢nog kljuka
— destilacija (pecenje) prevrelog voénog kljuka i
— odlezavanje jabukovace

Bolja rakija jabukovaca ¢e se dobiti ukoliko se za njenu proizvodnju koriste
kvalitetniji plodovi, sa viSe Secera i kiselina. Treba naglasiti da je proizvodnja rakije
jabukovace od jabuka koje imaju manje od 9% Secera tesko isplativa (Jovi¢, 2006). Za
proizvodnju jabukovace ne bi trebalo koristiti trule i jako oSte¢ene plodove jabuke. Ukoliko
je trulez zahvatila manji dio ploda, takav plod se poslije izrezivanja trulog dijela moZe dodati
zdravim plodovima prije muljanja. Prljave plodove prije prerade treba oprati. Pranje nije
neophodno ukoliko su jabuke Ciste.

Prije stavljanja na vrenje, plodove jabuke je potrebno usitniti, odnosno izmuljati
kako bi se dobio kljuk koji ¢e mnogo lakse i brze previrati nego cijeli plodovi eventualno
stavljeni na vrenje. Usitnjavanje plodova jabuke se moze obaviti posebnim muljacama ili
grubim mlinovima namijenjenim za usitnjavanje vo¢a Ukoliko se ne raspolaze ovim
masinama, jabuke se mogu usitniti upotrebom drvenog malja ili na neki drugi pogodan
nacin. Usitnjavanjem jabuka moZe se dobiti suvise suv kljuk u koji se moZe dodati malo vode
da bi se dobila gustina kase.

Kljuk se prenosi u sudove u kojima ¢e se obaviti alkoholna fermentacija. Za ovu
namjenu mogu se Koristiti razli¢iti sudovi, odnosno sudovi razlic¢itih zapremina i izradeni
od razli¢itih materijala. Kakav god sud da se koristi od izuzetne je vaZnosti da on bude
potpuno Cist i bez ikakvih mirisa. Sudove za vrenje nikada ne treba puniti do vrha da takom
fermentacije ne bi doslo do kipljenja, odnosno gubitka tecnosti kao najvrjednijeg dijela
kljuka.

Ukoliko se to ikako moZe realizovati alkoholnu fermentaciju kljuka jabuke bi
trebalo realizovati kao tzv. zatvorenu fermentaciju. To znaci da bi sud u kojem se obavlja
fermentacija trebalo potpuno zatvoriti i ostaviti samo jedan izlaz za ugljen dioksid koji
fermentacijom nastaje. Iskusniji proizvodaci rakije za fermentacije koriste sudove koji se
mogu zatvoriti i na koje se mogu staviti vranjevi za vrenje. Vranj za vrenje je posebno
konstruisan cep u koji se usipa malo vode koja sprecava ulazak vazduha u sud, a omoguéava
izlazak ugljen dioksida iz suda. Ako nema moguénosti za potpuno zatvaranje suda i
postavljanje vranja za vrenja, sud u kojem se vrsi fermentacija bi barem trebalo pokriti
zategnutom plasti¢nom folijom. Kod plasti¢ne buradi sa poklopcima na navrtanje poklopce
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treba drZzati na sudu, ali ne do kraja stegnute kako bi se omogucio izlazak ugljen dioksida iz
bureta.

Tokom prva dva dana nakon stavljanje kljuka na vrenje korisno je izvrsiti njegovo
mijesanje kako bi se fermentacija odvijala brze i ravnomjernije. Jabuke, a i drugo voce je
siromasno u azotnim materijama koje su neophodne kvascima za rast i razvoj, odnosno za
izvrSenje alkoholne fermentacije. Preporuka proizvodacima je da na 100 kg kljuka dodaju
40 g amonijum sulfata ili 40 g amonijum hidrogenfosfata ili 70 g amonijum
dihidrogenfosfata. Ove supstance ili druga pogodna hraniva za kvasce mogu se nabaviti u
bolje snabdjevenim poljoprivrednim apotekama.

U kljuk jabuke i drugog voca korisno je prije fermentacije dodati malo kiseline.
Dodavanjem Kkiseline snizava se pH vrijednost kljuka $to onemogucava Stetno djelovanje
velikog broja bakterija. U praksi se za ove svrhe koriste razli¢ite kiseline. Cesto se
upotrebljava sumporna kiselina u koli¢ini 50 - 55 ml koncentrisane sumporne kiseline na
100 kg kljuka. Sa koncentrisanom sumpornom kiselinom mora se vrlo oprezno postupati.
Kiselina se u tankom mlazu polako unosi u 10 do 20 puta veéu koli¢inu vode od kolicine
kiseline koju treba dodati u kljuk. Npr. ukoliko je u sud sa kljukom potrebno dodati 100 ml
sumporne Kiseline, ona se prije dodavanja u sud mora pazljivo rastvoriti u jednom do dva
litra vode. Kiselina se uvijek sipa u vodu, nikada obrnuto! Sipanje vode u kiselinu moze
dovesti do prskanja i teskih povreda. Umjesto sumporne mogu se koristiti fosforna i
mlije¢na kiselina ili njihova smjesa. Koli¢ine fosforne, mlijecne ili smjese ovih kiselina koje
treba dodati radi povecanja kiselosti kljuka najbolje je za konkretan slucaj provjeriti sa
prehrambenim tehnologom ili agronomom.

Azotna hraniva i kiselinu treba dodati tako da oni budu raporedeni po cijeloj
koli¢ini kljuka.

Kad god je to moguce u voéni kljuk treba dodati aktivirani vinski kvasac koji se
takode moZze nabaviti u bolje snabdjevenim poljoprivrednim apotekama i slicnim
trgovinama. Obic¢no se dodaje 10 g suvog (a zatim aktiviranog) kvasca na 100 kg kljuka. U
nedostatku suvog vinskog kvasca moze se upotrijebiti i pekarski kvasac (100 - 150 g/100
kg kljuka). Vinski kvasac je najbolje aktivirati prema uputstvu proizvodaca. Pekarski kvasac
treba razmutiti u malo vode ili soka iz kljuka. Aktivirani kvasac treba mijeSanjem kljuka
unijeti u cjelokupnu koli¢inu kljuka.

Vrenje jabuc¢nog kljuka treba obaviti u prostorijama u kojima se temperature krecu
od 18 do 20°C, nikako ispod 15°C. U ovakvim uslovima jabuéni kljuk prevre za 2 - 3 sedmice,
Cesto ve¢ nakon osam dana. Odrzavanje odgovarajuce temperatura od izuzetne je vaznosti
za vrenje jabucnog kljuka. Imajuéi u vidu vrijeme dozrijevanja i berbe jabuka kada se mogu
javiti hladni dani i kada moZe doc¢i do prekida alkoholne fermentacije, ovo je od izuzetnog
znacaja. Svako spustanje temperatura ispod 15°C rizi¢no je i moZe dovesti do prekida
alkoholne fermentacije.

Sama alkoholna fermentacija odvija se u tri faze: pocetak vrenja, burno vrenje i tiho
vrenje. Pocetkom alkoholne fermentacije kvasac se razmnoZava i ne stvaraju se velike
kolicine alkohola i ugljen dioksida. Burno vrenje prati pojava pjene, podizanje klobuka
(kape), Cesto uz povecanje temperature kljuka u vrenju. Tokom tihog vrenja previru zadnje
koliCine Secera, uz oslobadanje malih koli¢ina ugljen dioksida.

Procjenu kraja fermentacije ne treba vrsiti na osnovu vanjskih znakova njenog
odvijanja. Do prekida fermentacije cesto moZe do¢i uslijed npr. zahladenja ili djelovanja
bakterija sir¢etne kiseline. Zakljucak kako je i u ovim slu¢ajevima fermentacija zavrsena (jer
nema njenih vanjskih znakova) moze biti Stetan ukoliko se pristupi destilaciji (pecenju)
kljuka u kojem jo$ ima neprevrelog Secera. PeCenjem ovakvog kljuka dobi¢e se manje




koli¢ine alkohola, odnosno manje koli¢ine rakije. Ovo je Cest razlog za konstatacije nasih
proizvodaca kako "ove godine slabo baca".

Pri normalnim uslovima fermentacije u kljuku ne bi trebalo da se nalaze prevelike
koliCine sirCetne kiseline. Pored toga Sto pecenjem prelazi u rakiju i uzrokuje njenu
neugodnu kiselost, ova kiselina moze otezati ili zaustaviti alkoholnu fermentaciju. Koli¢ine
sir¢etne kiseline u kljuku cije je vrenje prekinuto mogu se smanjiti ili potpuno ukloniti
dodavanjem kalcijum karbonata (CaCOs) ili gasenog krec¢a. Ce$ce se koristi kalcijum
karbonat, a ra¢una se da 0,75 g CaCOs vezuje 1 g ukupnih kiselina. Ovo znaci da bi u 100
litara kljuka koji sadrzi npr. 7,5 g/1 ukupnih kiselina trebalo dodati: 7,5 g/1x 1001=750 g
kiselina; 750 g kiselina x 0,75 = 562,5 g CaCOs. Ako se ne moZe izmjeriti sadrzaj kiselina u
kljuku, onda njegovu neutralizaciju kalcijum karbonatom treba izvrsiti tzv. slijepim
dodavanjem rastvora kalcijum karbonata. Priprema se rastvor kalcijum karbonata u vodi
koji se zatim postepeno dodaje kljuku uz stalno mijesanje. Dodavanje kalcijum karbonata
uzrokuje oslobadanje mjehuri¢a ugljen dioksida. Kada pjenusSanje i oslobadanje ugljen
dioksida prestane prestaje se i sa dodavanjem rastvora CaCOs. Kljuk u kojem se neutralisane
kiseline jako je sklon bakterijskim kvarenjima pa nastavak njegovog vrenja treba izvrsiti Sto
brZe i odmah nakon toga pristupa se destilaciji.

Svako nepotrebno odlaganje destilacije prevrelog kljuka je Stetno. U prevrelom
kljuku nalaze se izumrle celije kvasca koje se raspadaju i ovim oslobadaju materije
neprijatnog mirisa koje pecenjem prelaze u destilat. Osim toga, bakterije sirCetne kiseline
pocinju razgradivati alkohol i stvarati siréetnu kiselinu. Siréetna kiselina ¢e preci u destilat
idobice se kisela rakija. Pretvaranje alkohola u siréetnu kiselinu je Cist gubitak pa djelovanje
bakterija siréetne kiseline treba ili sprijeciti ili smanjiti. Ove bakterije mogu djelovati samo
ukoliko su izloZene vazduhu, korisno je nakon zavrSenog vrenja sudove sa kljukom dopuniti
i tako pune i zatvorene drzZati do destilacije. Destilaciju (pe€enje) ne bi trebalo odgadati
duze od 2 do 3 sedmice nakon zavrsetka vrenja. Na ovaj nacin se moZe reci da od pocetka
vrenja kljuka pri temperaturama 15 - 20°C do destilacije ne bi trebalo prodi viSe od Sest
sedmica.

Odredivanje zavrSetka vrenja vo¢nog kljuka

Zavrsetak vrenja voénog kljuka najbolje je utvrditi mjerenjem. U praksi se za ove
svrhe najcesce koristi Oechsle-ov (Ekslov) Siromjer, a mjerenje se vrsi u uzorku kljuka.

Tabela 11. Gustina filtrata kljuka (°Oe) kod zavrSetka alkoholne fermentacije kljuka od
nekih vrsta voc¢a (preuzeto iz: Jovi¢, 2006)

Vrsta kljuka Gustina filtrata kljuka (°Oe)
Jabuka 4-12

Kruska 6-16

Kruska vilijamovka 10-16

TreSnja 12-20

Sljiva poZegaca 16 -20

Ostale $ljive 8-20

Malina, kupina, borovnica 4-8

DZanarika, renkloda 8-16

Dunja 6-12

Za uzimanje uzorka kljuk u sudu treba dobro promijesati i uzeti 1 - 2 litra kljuka
koji se zatim procijedi kroz gazu i po moguénosti nakon toga profiltrira kroz grubi filter
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papir. Filtrat se sipa u menzuru od 500 ml te se izvr$i mjerenje Siromjerom. Na osnovu
utvrdene gustine Sire u °Oe (nakon temperaturne korekcije) moZe se donijeti zakljucak o
zavrSetku vrenja. U narednoj tabeli date su gustine filtrata kljuka u °Oe kod zavrsetka
alkoholne fermentacije, odnosno vrenja kljuka od razlicitih vrsta voca.

Rakija od krusaka (kruskovaca)

lako se moze proizvoditi od plodova razli¢itih sorti, najbolja rakija kruskovaca
dobija se od krusaka sorte vilijamovka koje imaju lijep miris. Dobra rakija dobija se i od
kruSaka sorte boskova bocica. Sadrzaj Se¢era u plodu kruSke kreée se od 8 do 15%.
Maksimalan sadrzaj Secera u plodovima kruske nalazi se 2 - 4 sedmice nakon uobicajenog
vremena berbe.

Proizvodnja rakije kruskovace odvija se po slijede¢im fazama:

— berba;

— skladiStenje plodova 2 - 4 sedmice;

— muljanje;

— alkoholna fermentacija kljuka;

— destilacija prevrelog kljuka i

— odlezavanje i finalizacija rakije.

Kruske nakon berbe treba ostaviti dvije do Cetiri sedmice za koje vrijeme se
povecava sadrzaj Seera i razvija aromat plodova. Za vrijeme skladistenja kruske cesto
toliko omeksaju tako da nema potrebe za muljanjem ili usitnjavanjem plodova.

Kao i kod proizvodnje rakije od jabuka, korisno je u kljuk kruske (posebno kljuk
vilijamovke) dodati 50 do 60 ml koncentrisane sumporne kiseline i 10 do 20 g amonijum
sulfata na 100 litara kljuka. Kljuk kruske tesko fermentira ukoliko se u njega ne doda kvasac.

Vrenje kljuka kruske treba usporiti i vrsiti ga pri temperaturama koje ne prelaze
18°C. Na ovaj nacin Ce se sacuvati i u rakiju prenijeti poZeljni mirisi kruske. Prevreli kljuk bi
trebalo destilisati Sto prije po zavrsSetku vrenja, a nikako kasnije od dvije sedmice od kraja
vrenja. Smatra se da je kljuk kruske prevreo kada se u filtratu kljuka utvrdi 6 - 16°Oe.

Rakija od $ljiva (Sljivovica)

Plodovi svih sorti $ljive mogu se Kkoristiti za preradu u rakiju. Medutim, plodovi
nekih sorti daju znatno aromati¢niju i uopsteno govoreci kvalitetniju Sljivovicu. Kod nas se
najboljom sortom za preradu u $ljivovicu i dalje smatra poZegaca (bistrica, madzarka). Od
Sljive danas Cesto gajene sorta stenlej ne moze se dobiti posebno cijenjena Sljivovica.

Sljivovica se proizvodi provodenjem slijedeé¢ih operacija:

—  berbasljiva;

— muljanje $ljive (i odvajanje kostice);

— alkoholna fermentacija kljuka $ljive;

— destilacija prevrelog kljuka $ljive i

— odleZavanje i finalizacija Sljivovice.

Berbu $ljive za preradu u sljivovicu treba izvrsiti kada plodovi sadrze najvecu
koliCinu Secera i kada je miris §ljive potpuno razvijen. Kod poZegace se to prepoznaje po
smezuravanju pokozice oko peteljke ploda i tamnjenju mesa oko kostice.

U nas$im uslovima na fermentaciju se najc¢eSce stavljaju cijeli plodovi $ljive Sto
usporava fermentaciju, posebno ukoliko su ubrani neSto ¢vrSéi plodovi. Alkoholna
fermentacija pocinje brze i traje krac¢e ukoliko se izvr§i muljanje $ljiva. Kostice $ljive po




mogucénosti treba izdvojiti iz kljuka. lako se radi o relativno zahtjevnoj operaciji, koristi od
uklanjanja koStica mogu biti viSestruke.

Tokom punjenja suda u kojem ¢e se vrsiti fermentacija (ne vise od 80% zapremine
suda) u nekim krajevima se radi spre€avanja isplivavanja i prevrtanja klobuka (kape) u sud
stavlja tzv. drvena Krstina. Kace i plasti¢cnu burad u kojima Ce se obavljati fermentacija treba
pokriti ili zatvoriti na nacin kako je to opisano kod proizvodnje jabukovace.

Trajanje vrenja $ljive ili kljuka Sljive zavisi od mnogo faktora. Brze ¢e previrati kljuk
Sljive nego cijeli plodovi. Pri viSim temperaturama vrenje ¢e kracde trajati, a ubrzace ga i
dodavanje kvasca. Sljive sa ve¢im sadrzajem $ecera ¢e duZe previrati. DuZina previranja
kljuka ranih sorti §ljive uglavnom je pod uticajem temperature, dok kod kasnijih sorti na
duZinu vrenja znatno utice koncentracija Secera u plodovima $ljive. UopSteno se moZe reci
da trajanje vrenja pri temperaturama iznad 15°C ne bi trebalo biti duZe od mjesec dana.
Ukoliko su temperature povoljne (20 - 25°C), $ljive izmuljane, a u kljuk je dodat kvasac
vrenje se najceS¢e zavrSava za oko 10 dana. Zavrsetak vrenja i ovdje je najbolje utvrditi
mjerenjem Siromjerom. Vrenje kljuka pozegace je zavrSeno kada filtrat kljuka ima gustinu
16 - 20°0e, vrenje kljuka ranih sorti sljive kada je gustina filtrata 8 - 12°0Oe.

Prevreli kljuk sljive treba peci u roku od najvise 2 - 3 sedmice. Ako to nije moguce,
prevreli kljuk treba konzervisati i zastiti od kvarenja.

Rakije od tresanja i visanja

Tres$njevace i viSnjevace spadaju u plemenite voéne rakije i u nekim krajevima se
smatraju ekskluzivnim pié¢ima.

Plodovi tresnje i vi$nje koji se preraduju u rakiju treba da budu potpuno zreli, sa
Sto ve¢im sadrZajem Seclera. Za rakiju se beru plodovi bez peteljki. Muljanje plodova se
rijetko vrsi, jer su tresnje i viSnje soCne i ispustaju sok pod uticajem vlastite tezine. Muljanje
je potrebno ukoliko se beru smezurani, prezreli plodovi. Pri muljanju treba paziti da ne
dode do lomljenja kostica. Ve¢i lom koStica ugrozava miris rakije i povecava sadrzaj Stetnih
materija u njoj.

Alkoholno vrenje treba izvesti u zatvorenim sudovima, prije svega da se sprijeci
siretna fermentacija. Radi Cistije fermentacije preporucuje se dodavanje oko 100 ml
koncentrisane sumporne kiseline na 100 kg kljuka tresnje. Takode je veoma vazno
pravovremeno utvrditi kraj fermentacije i izvrSiti destilaciju u $to kra¢em roku nakon
zavrSetka fermentacije.

Rakije od bresaka i kajsija

U rakiju se najc¢esée preraduju plodovi breskve i kajsije koji se zbog svog izgleda ili
manjih oStecenja ne mogu plasirati kao stono voce.

Smatra se da plodovi svih sorti breskve nisu pogodni za preradu u rakiju, a bolja
rakija se dobija od kasnijih sorti. Ove sorte u pravilu imaju izraZeniji miris koji se pazljivom
fermentacijom i destilacijom prenosi u rakiju. Preporucuje sa da konacna jacina rakije
breskovace bude oko 45% vol. jer su pri toj jaCini njen okus i miris najizraZeniji.

Berbu bresaka i kajsija za preradu u rakiju treba izvrsiti u vrijeme pune zrelosti pa
Cakiprezrelosti. Ovo se posebno odnosi na kajsiju koja inace spada u grupu skupog voca pa
se za proizvodnju rakije najceSce koriste prezreli plodovi opali sa stabla.

Prezrele plodove kajsije i breskve nije potrebno muljati. Ukoliko se vrsi muljanje,
treba paziti da se ne lome kosStice. Ukoliko za to postoji mogucnost, trebalo bi izvrsiti
izdvajanje barem dijela, ako ne i svih kostica iz kljuka. Destilaciju prevrelog kljuka sa
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kosSticama treba izvrsiti Sto je prije mogucée. Kljuk od prezrele kajsije moze biti pregust pa
se u njega tada dodaje nesto vode da se dobije kaSasta masa.

I ovdje je pozeljno stvoriti uslove za zatvorenu fermentaciju. Takode se prije
pocetka alkoholne fermentacije preporucuje dodavanje oko 100 ml koncentrisane
sumporne kiselina na 100 kg kljuka.

Rakije od grozda

Grozde se u vecini nasih vinorodnih krajeva prvenstveno koristi za proizvodnju
vina. Medutim, gdje ima vina, naj¢eS¢e ima i jakih alkoholnih pi¢a od grozda, vina ili
sporednih proizvoda pri proizvodnji vina. Na ovom mjestu nesto viSe rijeCi ¢e biti o
proizvodnji lozovace (lozove rakije) i komovice.

Muljanjem grozda dobija se grozdani kljuk od kojeg se cijedenjem na jednoj starni
dobija grozdani sok (§ira), a na drugoj slatka komina. Sira se koristi za proizvodnju bijelog
vina. Ukoliko se komina dobijena u proizvodnji bijelog vina stavi na fermentaciju pa
destiliSe dobija se rakija komovica.

Kod proizvodnje crvenog ili ruzicastog vina kljuk se podvrgava fermentaciji.
Otakanjem vina nakon dijelom ili potpuno zavrSene fermentacije zaostaje djelimi¢no
ocijedeni kljuk u kojem uvijek ima vina. Od ovako djelimi¢no ocijedenog kljuka moze se
destilacijom dobiti rakija koja je po svojim svojstvima negdje izmedu lozovace i komovice.
Prava lozovaca dobija se destilacijom prevrelog kljuka od grozda. Sav kljuk se koristi za
proizvodnju lozovace, odnosno iz istog kljuka ne moZe se dobiti i vino i prava lozovaca.

Lozovaca

Lozovaca se, kako je navedeno, proizvodi destilacijom prevrelog kljuka. Za
proizvodnju lozovace Cesto se koristi grozde koje ne sadrzi dovoljno Secera da bi se od njega
dobilo kvalitetno vino. Lozovaca se takode ¢esto proizvodi od grozda stonih sorti koje iz
bilo kojih razloga nije plasirano na trziste. Grozde se odmah nakon berbe mulja, a iz kljuka
po moguénosti treba izdvojiti peteljkovinu. Kljuk se prebacuje u sudove za vrenje (kace,
burad i sl.) koji se pune do 80% svoje zapremine. DuZina fermentacije prije svega zavisi od
temperatura i obic¢no traje 5 - 10 dana. Kraj fermentacije najbolje je utvrditi Siromjerom, a
smatra se da je fermentacija zavrSena kada se na skali Oechsle-ovog Siromjera ocita
vrijednost 0°Oe ili nekoliko °Oe iznad nule. Prevreli kljuk ne bi trebao ¢ekati na destilaciju
duZe od dvije sedmice.

Komovica

Komovica se proizvodi destilacijom prevrele komine od groZda koja ostaje nakon
cijedenja vina u proizvodnji crvenih i ruzicastih vina. Komovica se mozZe dobiti i
podvrgavanjem slatke komine koja se dobija kod cijedenja Sire u proizvodnji bijelih vina
fermentaciji pa onda destilaciji. Prevrela komina kod proizvodnje crvenih i ruzicastih vina
u sebi moze sadrzavati joS neprevrelog Secera pa je prije destilacije treba ostaviti na
dodatno vrenje u kace ili burad.

Kominu tokom fermentacije ili ¢uvanja do destilacije treba svakako zaStiti od
vazduha. Vrenje slatke komine obic¢no traje oko 3 sedmice, a moZe se ubrzati ukoliko se u
slatku kominu od bijelog grozda doda nesto prevrele komine od crnog grozda koja je bogata
kvascima.
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Prevrela komina se lako kvari pa je destilaciju potrebno obaviti u Sto kra¢em roku
nakon zavrSetka fermentacije.

11



UREDA]JI ZA 1ZVODEN]JE DESTILACIJE (KAZANI)

Uz odredene razlike u konstrukciji na naSim prostorima se u proizvodnji rakije za
domacinstva u upotrebi sre¢u bosanski, srbijanski i makedonski domaci kazan. Danas se
ipak najviSe koriste tzv. alambik kazani koji mogu biti pokretni i postavljeni na jednom
mjestu. Alambici se razlikuju prema nacinu praznjenja kazana i nacinu zagrijavanja.
Alambik kazani u principu su namijenjeni za dvokratne destilacije, odnosno proizvodnju
rakije na nacin da se prvom destilacijom dobija sirova, meka rakija koja se podvrgava jos
jednoj destilaciji da bi se dobila rakija prepecenica. Istina od ove osnovne namjene alambik
kazana u praksi ima dosta izuzetaka pa proizvodaci cesto na ovom kazanu vrse destilaciju
prevrelog kljuka do konacne alkoholne jacine rakije, bez njenog prepicanja. Svi alambik
kazani imaju iste osnovne dijelove: kazan, kapak, parovodna cijev i hladionik
(kondenzator).

(Preuzeto sa: http://www.kazanimandaric.com; 04/2013)

Slika 51. Kazan od 100 litara u uobicajenoj izvedbi

Zapremine kazana najceSce se kre¢e od 80 do 200 litara. Kazani se izraduju od
Cistog elektrolitickog bakra visoke ¢istoée. Bakar je dobar provodnik toplote, otporan je na
djelovanje organskih kiselina koje se nalaze u prevrelom kljuku i ima pozitivan uticaj na
miris i okus rakije. [ako i drugi metali (aluminijum, nerdajuci ¢elik) dobro provode toplotu
i mogu biti otporni na kiseline, nijedan drugi metal ne doprinosi ¢isto¢i okusa i mirisa rakije
kao bakar. Unutrasnjost kvalitetnog kazana je dobro uglacana $to olakSava njegovo pranje.
Dno kazana koji se najces¢e nalaze u prodaji je debljine 2 — 2,5 mm, ali bi kod nabavke
kazana trebalo nastojati da njegovo dno ne bude tanje od 5 mm. U kazanu se ¢esto nalazi
ugradena mjes$alica ¢ijom upotrebom se mijesa kljuk i sprecava njegovo zagorijevanje na
dnu kazana.
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Kazan se postavlja na pe¢ ili loziSte. Pe¢ treba da bude tako konstruisana da nivo
dzibre (ostatak nakon destilacije kljuka u kazanu) bude barem za desetak centimetara iznad
nivoa do kojeg dosezZe otvoreni plamen. Ovakvom izvedbom peéi sprecava se zagorijevanje
na unutrasnjosti zidova kazana.

Kapak li kupola se postavlja na kazan gdje prikuplja pare koje nastaju zagrijvanjem
kljuka u kazanu i usmjerava ih prema parovodnoj cijev. Kapak se takode izraduje od bakra
i moZe biti razli¢ite zapremine. Cijenjeni su kapci koji imaju obrnuti kruskolik oblik,
odnosno poklopci koji se idu¢i od kazana prema cijevi postepeno Sire u kuglasti oblik.

Parovodna cijev

= Topla voda
Mjesalica Hladionik
Kazan |
I— Fermentisani kljuk

LoZiste Alkoholometar

Hladna voda = | Destilat
|
| Pl

Slika 52. Prosti alambik kazan na presjeku

Parovodna cijev spaja kapak i hladionik i takode se izraduje od bakra. Kod
destilacije kljuka sa ve¢im sadrzajem sircetne kiseline bakar parovodne cijevi se jedini sa
ovom Kiselinom pri ¢emu nastaje kupriacetat, jedinjenje plavo-zelene boje ¢iji talozi Cesto
dospijevaju u destilat, odnosno rakiju.

Hladionik moZe biti razli¢ite konstrukcije, od spiralne cijevi do vertikalno
postavljenih cijevi i on je uvijek smjeSten u rezervoar kroz koji protice voda. I kondenzator
se Cesto izraduje od bakra, ali se srec¢u i kondenzatori od nerdajuceg celika. Vazno je da
kondenzator ima dovoljnu zapreminu tako de se osigura kondenzacija pare koja u njega
dospijeva, odnosno prevodenje pare u tecnost. Voda za hladenje u rezervoaru treba da se
kreée u pravcu suprotnom od kretanja para kroz kondenzator. 1z dobrog hladionika trebao
bi da izlazi destilat temperature od 15 do 17°C, a temperatura vode koja izlazi uz hladionika
ne bi trebala prelaziti 65°C.

iS¢enje aparata za destilaciju

Svi dijelovi uredaja za destilaciju bi uvijek trebali biti dobro oci$éeni. Cistoca
kazana, kapka, cijevi i hladionika jedna je od vaZnih uslova za dobijanje kvalitetne rakije.
Kazan i poklopac bi nakon svake destilacije kljuka trebalo dobro oprati vodom. Posebno
detaljno ciSc¢enje kazana i drugih dijelova potrebno je kada se zavrsi sa destilacijom kljuka
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i prelazi na destilaciju sirove meke rakije, kada se sa destilacije kljuka od jedne vrste voéa
prelazi na destilaciju kljuka druge vrste voca i kada se destilacioni uredaj koristi nakon
duZeg stajanja.

Cisti se dio po dio aparata, najée$ée ¢etkama i rastvorom sode bikarbone ili nekog
drugog sredstva za CiS¢enje. Nakon ribanja vrsi se ispiranje hladnom vodom sve dok voda
od ispiranja ne bude potpuno cista i bez ikakvog mirisa. Parvodna cijev Cisti se posebnim
Cetkama ili vezivanjem obicne valjkaste cetke odgovarajuceg promjera sa dva kraja
kanapom kojim se ¢etka povlaci sa jednog na drugi kraj cijevi. Cijev ili cijevi hladionika peru
se tako Sto se izlaz iz hladionika zatvori, a u hladionik se sa gornje strane sipa rastvor sode
koji u hladioniku ostaje nekoliko sati. Nakon ispustanja rastvora sode hladionik je potrebno
dobro isprati vodom. Nakon ¢iS¢enja svih dijelova uredaja za destilaciju on se spaja, u kazan
se sipa voda i zagrijavanjem se vrsi njena destilacija. Pri ovome nema vode u rezervoaru
hladionika.

Vanjske bakarne povrSine aparata za destilaciju povremeno treba cistiti 10%
rastvorom limunske kiseline uz naknadno ispiranje hladnom vodom.
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DESTILACIJA

Destilacija u proizvodnji voénih rakija ima za cilj izdvajanje isparljivih sastojaka iz
prevrelog kljuka koji ¢e nakon kondenzacije postati rakija. Prevreli kljuk sadrzi veliki broj
isparljivih jedinjenja, a koli¢cinom su vodeci voda i etanol, etil alkohol ili jednostavno
alkohol. Vazno je naglasiti da kvalitet rakije ne zavisi samo od njene alkoholne jacine, nego
i od ¢itavog niza drugih jedinjenja koja u rakiju prelaze destilacijom prevrelog kljuka. Moze
se reci da svi sastojci koji su u rakiju stigli destilacijom uticu na njen kvalitet, ali se svojim
znacajem izdvaja veliki broj mirisnih jedinjenja (estri, visi alkoholi, aldehidj, itd.) i kiseline.
Svi isparljivi sastojci nisu od jednake vaZnosti za kvalitet rakije, pa se umijece vodenja
destilacije prakticno svodi na dobijanje rakije Cistog, vo¢nog, mirisa i harmoni¢nog okusa,
odnosno okusa koji nije kiseo, ali ne i prazan i tup. Destilacija u proizvodnji vo¢nih rakija,
prema tome, nije samo dobijanje alkoholno jake tecnosti nego plemenitog pica kojem
karakter i kvalitet daju upravo mirisna i druga jedinjenja koja se i u kljuku i u rakiji nalaze
u malim koli¢inama. Ova jedinjenja omogucavaju da se npr. razlikuju $ljivovica, kruskovaca
ilozovaca, ali i da se rakije opisuju kao dobre ili loSe.

Iako se kod nasih proizvodaca rijetko praktikuje, uredaj za destilaciju bi prije
pristupanja destilaciji osnovne mase prevrele komine trebalo provjeriti tzv. probnom
destilacijama. Probna destilacija se izvodi u dva-tri navrata sa manjom koli¢inom kljuka u
kazanu. Stavljanjem u odnos koli¢ine kljuka uzetog za destilaciju i koli¢ine dobijenog
destilata - sirove rakije dolazi se do informacije o mogué¢im znacajnijim gubicima alkohola
pri destilaciji. Ukoliko se utvrde gubici alkohola pri destilaciji potrebno je provjeriti da li
sva spojna mjesta dijelova uredaja za destilaciju dobro zaptivaju i da li je hladenje u
hladioniku odgovaraju¢e. Tek nakon eventualnih dodatnih podesSavanja uredaja za
destilaciju pristupa se destilaciji osnovne mase prevrelog kljuka.

Kod proizvodnje rakija od voca i grozda najcesce se vrSe dvije destilacije. Prvom
destilacijom dobija se sirova meka rakija, a drugom destilacijom prepecenica.

Proizvodnja sirove meke rakije

Kod proizvodnje sirove meke rakije kazan se prevrelim kljukom puni do 70%
njegove ukupne zapremine. Ostavljanje otpraznjenog prostora u kazanu treba da sprijeci
kipljenje kada kljuk poc¢ne da kljuca. Ukoliko je prevreli kljuk pregust treba ga prije sipanja
u kazan razrijediti sa vodom. Koli¢inu vode koja ¢e se dodati kljuku treba ujednaciti za sve
kazane kako bi se lakSe pratila i kontrolisala destilacija. Ukoliko se npr. sa 20 litara vode na
100 litara kljuka postiZe odgovarajuce razblazenje kljuka, ovu koli¢inu vode treba dodati na
svakih narednih 100 kg kljuka. Kljuk prije sipanja u kazan treba dobro izmijesati kako se ne
bi desilo da u nekim kazanima bude pregust kljuk skloniji zagorijevanju.

Pretpostavka je da vecina alambik kazana koji se danas nalaze u upotrebi imaju
ugradenu mjesalicu ¢ijim koriS¢enjem se sprecava zagorijevanje kljuka u kazanu. Ukoliko
kazan nema ugradenu mjeSalicu onda bi na njegovo dno trebalo postaviti djelimi¢no
izdignutu bakarnu reSetku ili improvizovanu drvenu reSetku koja se stavlja na dno kazana.
ReSetka bi trebala biti takve gustine da omogucava prolaz tec¢nosti, ali ne i ¢vrstih dijelova
kljuka na dno kazana.

Ne treba posebno naglasavati da prije pocetka destilacije sve dijelove uredaja za
destilaciju treba dobro spojiti. U praksi se srec¢u razlic¢iti nacini spajanja kazana, kapka, cijevi
i hladionika - od obljepljivanja glinom ili tijestom do upotrebe fabricki (radionicki)
konstruisanih sistema zavrtanja sa odgovarajué¢im dihtunzima.
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Zagrijavanje kazana moze se vrSiti na razliCite nacine (drva, gas, elektricna
energija), ali se i dalje najces¢e koristi drvo. Na samom pocetku vatra treba da bude jaca, a
na 5 - 10 minuta prije kljucanja kljuka treba je smanjiti. Smatra se da vatru treba smanjiti
kada je temperatura kljuka 10 - 12°C niza od tacke njegovog kljucanja. Kako ovo nije uvijek
lako utvrditi, u praksi se vrijeme za smanjenje vatre utvrduje opipavanjem Kkapka cija
temperatura zbog u njemu nakupljenih vru¢ih para raste. Destilaciju treba voditi pri
smanjenoj vatri i polako. Voda u rezervoaru hladionika cijelim tokom destilacije treba da
bude topla u gornjoj trecini, jedva mlaka u srednjoj i potpuno hladna u donjoj tre¢ini. Hladna
voda u rezervoar hladnjaka se uvodi u njegovom donjem dijelu ¢ime se istovremeno
istiskuje vruéa voda iz njegovog gornjeg dijela.

Kolicina alkohola koja se destilacijom moze izdvojiti iz prevrelog kljuka zavisi od
sadrzaja alkohola u kljuku i od konstrukcije i kvaliteta uredaja za destilaciju. Kod pojave
prvih kolic¢ina destilata na izlazu iz hladionika destilati od $ljive i treSnje npr. obi¢no su jaci
(50 - 60% vol.) od destilata od kruske i jabuke (45 - 50% vol.).

Kod proizvodnje sirove meke rakije destilacija se vodi sve dok sadrzaj alkohola u
destilatu na izlazu iz cijevi hladionika ne padne na oko 3% vol. Kontrola alkoholne jac¢ine
destilata vrsi se alkoholometrima, uz prihvatanje destilata iz cijevi hladionika u pogodnu
menzuru. Za odredivanje kraja destilacije kod proizvdnje sirove meke rakije najbolje je
koristiti alkoholometre sa skalom od 0 - 10% vol.

Jovi¢ (2006) navodi da se destilacijom na kazanu zapremine 150 litara za jedan sat
dobije 10 - 15 litara destilata, a da ukupno trajanje destilacije na ovom kazanu (ukljucujuci
punjenje i praznjenje kazana) traje od 150 do 180 minuta. Rac¢una se da se od 100 litara
kljuka u prosjeku dobija oko 25 litara sirove meke rakije. Jasno je da koli¢ina sirove meke
rakije i njena jaCina zavise od vrste prevrelog vo¢nog kljuka. U narednoj tabeli date su
alkoholne jacine sirove meke rakije od nekoliko vo¢nih kljukova.

Tabela 12. Alkoholna jacina sirove meke rakije dobijene od razlicitih prevrelih vo¢nih
kljukova (preuzeto iz: Jovi¢, 2006)

. Prosjecan sadrzaj alkohola u

Vrsta Kljuka siroxlfoj mekoj ral]dji (% vol))
Tre$nja 20 -25% vol.
Sljiva poZegaca 20 - 25% vol.
Ostale Sljive 17 - 25% vol
Jabuka 17 - 22% vol.
Kruska 17 - 22% vol.

Komina od groZda sadrzi malo alkohola i njenom destilacijom dobija se sirova meka
rakija sa 10 do 20% vol. alkohola.

Sirova meka rakija ponovo se destiliSe (prepeka) da bi se dobila rakija prepecenica
sa sadrzajem alkohola od 40 do 50% vol.

Proizvodnja meke rakije za pice

U mnogim naSim krajevima rado se pije tzv. meka rakija, odnosno rakija koja ima
nizi sadrzaj alkohola. I ova rakija moze biti ugodna za konzumiranje, ali bi je trebalo
proizvoditi primjenom frakcione destilacije. Frakciona destilacija je razdvajanje pojedinih
dijelova destilata tokom destilacije. Kao frakcije izdvajaju se: prvenac (glava), srednja
frakcija (srce) i patoka. Srednja frakcija ili srce koristi se kao meka rakija za pice.
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Prva frakcija - prvenac - izdvaja se tako $to se odmah na pocetku destilacije odvaja
0,3 do 0,6 litara prvog destilata iz cijevi hladionika na 100 litara kljuka nasutog u kazan.
Prvenac se odvaja u poseban sud, a srednja frakcija (srce) se nastavi skupljati sve dok ja¢ina
destilata na izlazu iz hladionika ne padne na oko 10% vol. Srce, odnosno meka rakija
dobijena na ovaj nacin obicno sadrzi 24 do 30% vol. alkohola. Nakon izdvajanja srca
nastavlja se sa prikupljanjem patoke, sve dok sadrzaj alkohola u destilatu na izlazu iz
hladionika ne padne na oko 3% vol. Sve koli¢ine prvenca i patoka odvojene tokom pecenja
rakije na kraju se najc¢eS¢e pomijeSaju i prepeku do alkoholne jac¢ine meke rakije, uz
ponovno izdvajanje prvenca i patoke. Meka rakija dobijena prepicanjem smjese prvenca i
patoke losijeg je kvaliteta.

Proizvodnja prepecenice

Prije pristupanja destilaciji meke sirove rakije uredaj za destilaciju treba temeljito
oprati. Kazan se mekom sirovom rakijom puni do oko 70% svoje zapremine. Tokom
destilacije sirove meke rakije nema opasnosti od zagorijevanja kazana. Destilacijom meke
rakije treba povecati sadrzaj alkohola u buducoj prepecenici, ali i izvrsiti preciS¢avanje
meke rakije kroz izdvajanje frakcija destilacije. Tokom destilacije izdvajaju se prvenac, srce
i patoka.

U prvencu se pored etanola nalazi i niz lako isparljivih sastojaka koji mogu lose
uticati na miris rakije. Srce ili srednja frakcija bi trebala odrazavati sve najbolje osobine
vocéa od kojeg se rakija proizvodi. Patoka u sebi sadrzi jedinjenja koja imaju vise tacke
klju¢anja i koja takode mogu ugroziti miris i okus rakije.

Kolicina prvenca koju treba odvojiti kod prepicanja sirove meke rakije zavisi od
uslova fermentacije kljuka i njegove destilacije u proizvodnji sirove meke rakije. Ukoliko je
koriS¢eno zdravo i zrelo voce, fermentacija vodena u Cistim i zatvorenim sudovima, a
destilacija sirove meke rakije izvedena na laganoj vatri, onda je naj¢esc¢e dovoljno izdvojiti
0,5 litara prvenca na 100 litara sirove meke rakije nasute u kazan za prepeku. Ipak,
sigurnijim se smatra izdvajanje 1 do 1,5 litara prvenca na 100 litara sirove meke rakije koja
se prepice. Ukoliko je prevreli kljuk bio pokvaren ili je jako dugo stajao prije peCenja rakije,
ne bi trebalo izdvajati manje od 2 litra prvenca na 100 litara sirove meke rakije. Ako se kod
prepicanja rakije ne izdvoje dovoljne koli¢ine prvenca dobija se rakija koja pali na okusu, sa
ostrim mirisima i inaCe slabijeg kvaliteta. Iskusniji proizvodaci rakije hvataju prve kolicine
rakije iz cijevi hladionika u ¢ase zapremine do 100 ml, provjeravaju njihov miris i izdvajaju
prvenac, ¢asu po ¢asu, sve dok on ima karakteristi¢ne Stetne mirise prvenca.

Vazno je prekinuti i sa izdvajanjem frakcije srca i pre¢i na skupljanje patoke.
Iskustvo pokazuje da sa prikupljanja frakcije srca na prikupljanje frakcije patoke treba preci
kada koncentracija alkohola u frakciji srca koja izlazi iz cijevi hladionika padne na oko 40%
vol. kod proizvodnje prepecenice od §ljive, treSnje, kajsije i breskve. Ovog pravila se ne treba
slijepo drzati, posebno ukoliko se ranijim iskustvom i poznavanjem rakija moZe ustanoviti
kada jos uvijek potpuno bezbojni destilat srca poCinje gubiti mirisne note voc¢a od kojeg se
rakija proizvodi i poprimati mirise patoke.

Kao okvirna preporuka moze se navesti da kod prepicanja lozovace patoku treba
poceti skupljati kada sadrzaj alkohola u frakciji srca na izlazu iz cijevi hladionika padne na
oko 45% vol. Preporuka je i da se kod prepicanja $ljivovice izdvoji 1 - 2 litra prvenca na 100
litara sirove rakije te da se sa izdvajanjem frakcije srca prekine kada sadrzaj alkohola u
destilatu na izlazu iz cijevi hladionika padne na oko 30% vol.
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Velikom greskom se smatra prikupljanje frakcije srca sve do Zeljene konacne jacine
rakije prepecenice. Cak i ukoliko je Zeljena ja¢ina rakije prepecenice 45 ili 50% vol., ona ¢ée
dobijena na ovaj nacin sadrzavati odredene kolic¢ine patoke Sto ¢e kvariti njen miris i okus.

Kao i kod frakcije prvenca, korisna je preporuka da se uvijek ide na izdvajanje vece,
nego na izdvajanje manje koli¢ine patoke. U vrijeme kada se tokom destilacije pocinju
javljati prve koliCine patoke u destilat inace najve¢im dijelom ¢ini voda. Voda ce se svakako
dodavati u frakciju srca kod svodenja alkohola u prepecenici na kona¢nu jacinu pa se nesto
ranijim prekidanjem skupljanja frakcije srca inace ne gubi mnogo na koli¢ini rakije, a moze
se znacajno dobiti na njenom kvalitetu.

Kada se prede na prihvatanje patoke destilacija se pojaCavanjem vatre moze
ubrzati. Kolicine patoke koje se izdvajaju kod prepicanja rakije mogu biti znatne. Tako Jovi¢
(2006) navodi da se iz 100 litara sirove meke Sljivovice prepicanjem dobija oko 30 litara
frakcije srca jacine od 50 - 65% vol. i 20 - 25 litara frakcije patoke jacine 20 - 25% vol.
Ukoliko se razdvajanje frakcija izvrsi na ovdje preporuceni nacin, frakcija srca obi¢no ima
60 do 70% vol. alkohola i ona se nakon razblazivanja i obrade koristi kao gotova rakija
prepecenica.

Prepicanje meke sirove rakije u kazanu zapremine 120 do 150 litara ne bi trebalo
da traje krace od 4 - 5 sati, odnosno destilaciju je sve do pocetka prikupljanja patoke
potrebo voditi na laganoj vatri, sporo i strpljivo.

Tokom prepicanja rakije dobijaju se znatne kolicine patoke. Ponegdje se patoka
izdvojena prepicanjem rakije iz jednog kazana dodaje novoj koli¢ini sirove meke rakije koja
¢e se prepicati u istom kazanu. Ovo je pogresno, jer se poveéava koli¢ina sastojaka koji inace
nisu pozeljni u frakciji srca.

Patoke i prvenci sakupljeni iz viSe destilacija najceSce se spajaju te se posebno vrsi
njihova frakciona destilacija, uz ponovno izdvajanje vecih koli¢ina prvenca i vecih koli¢ina
patoke. Na ovaj nacin se moze dobiti rakija relativno dobrog kvaliteta. Ponegdje se skuplja
i ponovo pece samo patoka, uz izdvajanje prvenca i patoke, a dobijena prepecenica se koristi
za proizvodnju travarica ili drugih aromatizovanih rakija.

Prvenac skupljen iz viSe destilacija se moze razblaziti vodom i ponovo destilisati
tako da se dobije destilat konacne jacine oko 40% vol. koji sam nije rakija posebnog
kvaliteta, ali se moZe upotrijebiti za proizvodnju travarica ili drugih aromatizovanih pica.
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ODLEZAVANJE I FORMIRANJE RAKIJE

Rakije dobijene prepicanjem sirove meke rakije odmah nakon proizvodnje nisu
pogodne za pice. U ovo vrijeme one su oStre i grube ne okusu. Rakijama prepecenicama je,
kao i mnogim vinima, potrebno odredeno odlezavanje tokom kojeg se razvijaju i postaju
izraZeniji okusi i mirisi tipi¢ni za pojedine vrste rakija.

Razlikuju se odlezavanje rakije u drvenim i staklenim sudovima. Rakije kao Sto su
Sljivovica, kajsijevaca, breskovaca, jabukovaca i komovica c¢esto odlezavaju i sazrijevaju u
drvenim sudovima. Ukoliko se pravilno provede, rakija odlezavanjem u drvenim sudovima
mijenja boju i poprima ugodan okus i aromu. Treba naglasiti da pomenute rakije ne moraju
odlezavati u drvetu i da npr. bezbojna $ljivovica ili kajsijevaca mogu biti odlicnog kvaliteta.
Na odlezavanje u drvetu obicno se ne stavljaju kruskovaca, tre$njevaca i viSnjevaca.

Drvena burad za odleZavanje rakije treba da budu besprijekorne cistoce. Ukoliko
se radi o novoj buradi prije prvog koriS¢enja potrebno ih je oviniti, odnosno pripremiti
tretiranjem vrelom vodom ili vodenom parom. Burad rakiji ne daju samo boju, ve¢ i cijeli
niz drugih sastojaka koji pozitivno uti¢u na njen okus i miris. Najboljom se smatraju
hrastova burad, ali se u nasim krajevima za odlezZavanje rakije ¢esto koriste i burad od
drugih vrsta drveta.

U hrastovoj buradi u kojoj rakija odlezava cesto se ostavlja malo otprazenjenog
prostora, odnosno burad se rakijom ne pune do ¢epa. Burad u svakom slucaju treba dobro
zatvoriti kvalitetnim ¢epom. Burad sa rakijom u odlezavanju treba drzati u prostorijama
temperature od 15 do 20°C. Relativna vlaznost prostorije trebala bi biti oko 75%.

Navodi se da se koli¢ina rakije $ljivovice ¢uvane u drvenoj buradi tokom prve
godine smanjuje za oko 9%, a tokom druge i trece za po oko 5% (Jovi¢, 2006). Gubitak rakije
zavisi od kvaliteta drveta od kojeg je bure izradeno, od zapremine i oblika bureta i od
alkoholne jac¢ine rakije koja odleZava. Sljivovica prepecanica tokom jedne godine
odlezavanja u drvetu moZe izbubiti na jacini i do 0,7% vol., dok meka rakija za isto vrijeme
izgubi na jacini za oko 0,5% vol. (Jovi¢, 2006).

Duzina odlezavanja rakije u drvenim sudovima treba da bude takva da doprinese
kvalitetu rakije. Prekratko odleZavanje rakije u drvetu moZze donijeti viSe Stete nego koristi.
Smatra se da odleZavanje rakije u hrastovom buretu ne bi trebalo trajati krace od tri
mjeseca. Medutim, ni predugo odleZavanje rakije u drvenoj buradi (posebno ukoliko se radi
0 novoj slabo pripremljenoj buradi) moZe ugroziti vo¢ni karakter rakije. Preporuka je
svakako da se rakija tokom odlezavanja u drvetu povremeno proba i na taj nacin prati
proces njenog odleZavanja i sazrijevanja.

Formiranje rakija

Rakija dobijena prepicanjem sirove meke rakije najceSc¢e je sa preko 60% vol.
alkohola. Sa ovom koncentracijom alkohola rakije odlezavaju, ali nisu za konzumiranje.
Alkoholna jacina rakija se najces¢e svodi na 40 do 45% vol. Treba spomenuti praksu
proizvodnje i konzumiranja alkoholno prejakih rakija (50 i viSe % vol.) u nekim nasim
krajevima. Velike koncentracije alkohola mogu dobro iznijeti samo rijetke rakije, uglavnom
one od aromatic¢nijeg voca. Uostalom, treba se podsjetiti da su alkoholne jac¢ine ¢uvenih piéa
kao Sto su francuski konjaci ili Skotski viskiji rijetko preko 40% vol.

Iako nema opSteg pravila, mogu se navesti okvirne preporuke za kona¢ne
alkoholne jacine nekih rakija od voéa i grozda.
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Tabela 13. Preporucene konacne alkoholne ja¢ine nekih rakija od voéa i grozda
(prema: Jovi¢, 2006)

" Preporucena konacna
Rakija alkoholna jacina
Sljivovica 40 -45% vol.
Jabukovaca 40 - 42% vol.
Kruskovada 40 - 45% vol.
Kajsijevaca 45 -50% vol.
Breskovaca 45 - 50% vol.
Lozovaca 43 - 50% vol.
Komovica 43 - 50% vol.

Alkoholna jac¢ina odlezale rakije na Zeljeni nivo svodi se destilovanom vodom.
Nekada se razblazivanje rakije koja odlezava u buradima vrsilo postepenim dodavanjem
vode u burad sa rakijom. Ovakvo razblazivanje primjenjivalo se kod dugogodisnjeg
odlezavanja rakije i moglo je biti neprecizno.

Danas se svodenje rakije na kona¢nu alkoholnu jacinu vrsi njenim mijeSanjem sa
destilovanom vodom nakon zavrSenog odleZavanja, odnosno sazrijevanja. Treba naglasiti
da kod mijesanja alkohola i vode dolazi do pojave tzv. kontrakcije, odnosno koli¢ina
mjesavine manja je od zbira koli¢ina pomijeSane vode i rakije. Naime, mijeSanjem jednog
litra alkohola i jednog litra vode ne dobijaju se dva, nego 1,92 litra mjesSavine. U posebnim
tabelama mogu se ocitati kolicine vode koje je potrebno dodati rakiji odredene jacine da bi
se dobila rakija Zeljene jacine.
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Tabela 14. Tabela za svodenje alkoholne jacine (prema: Jovi¢, 2006)
(U tabeli su date koli¢ine vode u litrima koje treba dodati na 100 litara jake rakije da bi se
njena alkoholna jac¢ina svela na Zeljeni procenat alkohola)

= ';E ? Zeljeni sadrzaj alkohola u rakoji za konzumiranje (% vol.)
R
ERE-
< B
=1 38 | 39 | 40 | 41 | 42 | 43 | 44 [ 45 | 46 | 47 | 48 | 49 | 50

80 | 114,4 | 109,2 | 1040 | 99,1 | 94,3 | 89,7 | 855 | 81,3 | 77,4 | 73,5 | 70,0 | 66,4 | 59,9
79 | 1119 | 106,5 | 10,4 | 96,5 | 91,8 | 87,3 | 83,1 | 79,0 | 751 | 71,3 | 67,8 | 64,3 | 57.8
78 109,1 | 103,7 98,7 | 939 | 892 | 848 | 80,6 | 766 | 728 | 69,0 | 655 | 62,1 | 557
77 106,3 | 101,0 96,0 | 91,3 | 86,7 | 823 | 782 | 742 | 70,5 | 66,7 | 63,3 | 59,9 | 53,6
76 103,5 98,3 934 | 887 | 842|799 758|719 | 682 | 645 | 61,1 | 578 | 51,5
75 100,7 95,6 90,8 | 86,1 | 81,7 | 774 | 734 | 69,5 | 659 | 62,2 | 589 | 55,6 | 49,4
74 97,9 92,9 88,1 | 835|792 |749 | 710 | 67,1 | 63,6 | 60,0 | 56,7 | 53,4 | 47,3
73 95,1 90,2 855|809 | 767|724 | 686 | 648 | 61,3 | 57,7 | 545 | 51,2 | 452
72 92,4 87,5 829 | 784 | 742 | 70,0 | 66,2 | 62,5 | 59,0 | 55,5 | 52,3 | 49,1 | 43,2
71 89,6 84,8 80,2 | 758 | 716 | 675 | 63,8 | 60,1 | 56,7 | 53,2 | 50,0 | 469 | 41,1
70 86,8 82,1 776 | 732 1 691 | 651 | 61,4 | 57,7 | 544 | 509 | 478 | 447 | 39,0
69 84,1 79,4 750 ] 70,7 | 66,6 | 62,7 | 59,0 | 554 | 52,1 | 48,7 | 456 | 42,6 | 36,9
68 81,3 76,7 72,3 | 681 | 64,1 | 60,2 | 56,6 | 53,0 | 498 | 46,5 | 43,4 | 40,4 | 348
67 78,6 74,0 69,7 | 655 | 616 | 578 | 54,2 | 50,7 | 47,5 | 442 | 41,2 | 383 | 32,8
66 75,9 71,4 67,1 | 630 | 591 | 554 | 519 | 484 | 452 | 42,0 | 39,0 | 36,2 | 30,8
65 73,1 68,7 64,5 | 604 | 56,6 | 529 | 49,5 | 46,1 | 429 | 39,8 | 368 | 34,0 | 28,7
64 70,3 66,0 619 | 578 | 54,1 | 504 | 47,1 | 43,7 | 40,6 | 37,5 | 346 | 31,8 | 26,6
63 67,6 63,3 59,3 1553 | 51,6 | 480 | 44,7 | 41,4 | 383 | 353 | 324 | 29,7 | 245
62 64,9 60,7 56,7 | 52,8 | 49,2 | 45,6 | 423 | 391 | 36,1 | 33,1 | 30,3 | 27,6 | 22,5
61 62,1 58,0 54,1 | 50,2 | 46,7 | 43,1 | 399 | 368 | 33,8 | 30,8 | 281 | 254 | 20,4
60 59,4 55,3 515|477 | 442 | 40,7 | 375 | 345 | 315 | 286 | 259 | 23,3 | 183
59 56,7 52,7 489 | 452 | 41,7 | 383 | 352 | 32,2 | 293 | 26,4 | 238 | 21,2 | 16,3
58 53,9 50,0 46,3 | 42,6 | 39,2 | 359 | 32,8 | 29,8 | 27,0 | 24,2 | 21,6 | 19,0 | 14,2
57 51,2 47,3 43,7 | 40,1 | 36,7 | 335 | 30,4 | 27,5 | 24,7 | 22,0 | 194 | 169 | 12,2
56 48,5 44,7 411 1376 | 343 | 31,1 | 281 | 252 | 225 ]| 198 | 17,2 | 148 | 10,2
55 45,8 42,0 384 | 350 | 31,8 | 287 | 25,7 | 229 | 20,2 | 175 | 151 | 12,6 8,1
54 43,0 39,3 358 13251293 |263 | 233|206 179 | 153 | 129 | 10,5 6,1
53 40,3 36,7 3321300 | 268 | 239 | 210 | 183 | 156 | 13,1 | 10,7 8,4 4,3
52 37,6 34,1 30,7 | 275 | 244 | 21,5 | 18,7 | 16,0 | 134 | 109 8,6 6,3 2,0
51 34,9 314 281 | 249 | 219 | 191 | 163 | 13,7 | 111 8,7 6,4 4,3

50 32,2 28,8 255 | 224 | 195 | 16,7 | 140 | 114 8,9 6,5 4,3 2,2

49 29,5 26,2 23,0 | 199 | 171 | 143 | 11,7 9,1 6,7 4,4 2,2

48 26,8 23,5 20,4 | 174 | 146 | 119 9,3 6,8 4,5 2,2

47 24,1 209 178 | 149 | 121 9,5 7,0 4,5 2,3

46 21,4 18,3 153 | 12,4 9,7 7,1 4,7 2,3

45 18,7 15,7 12,7 9,9 7,3 4,7 2,3

Iz prethodne tabele se vidi da je npr. na 100 litara rakije sa 65% vol. alkohola
potrebno dodati 64,5 litara vode da se dobije rakija konacne jacine 40% vol.
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Koriséenjem jednostavne formule i prethodne tabele moze se lako izraCunati
koli¢ina vode potrebna za Zeljena razblazenja rakije. Formula glasi:

_ K xR
T 100

Gdje su:

V - koli¢ina vode u litrima potrebna da razblazivanje rakije

K - kontrakcioni broj (litri vode potrebni za razblazivanje 100 litara rakije
odredene jacine - podatak iz tabele)

R - kolic¢ina rakije u litrima koju treba razblaziti

Primjer:
RazblaZivanjem vodom potrebno je 80 litara rakije sa 64% vol. alkohola svesti na rakiju sa
429% vol. alkohola.

U tabeli se nalazi da je kontrakcioni broj za ovu situaciju 54,1. Uvr§tavanjem podataka koji
su na raspolaganju u gornju formulu dobija se:

- K xR 541 x80 4328

100 100 100 = 43,28 litara vode

Znaci, u 80 litara rakije sa 64% vol. alkohola potrebno je dodati 43,28 litara vode da bi se
dobila rakija sa 42% vol. alkohola. Koli¢ina rakije sa 42% vol. alkohola neée biti 123,28
litara (80 litara + 43,28 litara) nego nesSto manja zbog kontrakcije pri mijesanju alkohola i
vode.

Odredivanje koli¢ina vode za svodenje jake rakije na kona¢nu alkoholnu jac¢inu bez
uzimanja u obzir kontrakcije moze se izvrsiti primjenom slijedec¢ih formula:

Vg XA
Vr — dAt d
Wh=V-"V
Gdje su:

V: - koli¢ina rakije konacne jacine (litara)

Va - koli¢ina jake rakije koju treba razblaziti (litara)

Ad - alkoholna jacina jake rakije koju treba razblaZiti (% vol.)

Ar - konacna alkoholna jacina razblazene rakije (% vol.)

Vy - kolic¢ina vode koju treba dodati u konkretnu koli¢inu jake rakije (litara)

Jaka rakija koja se razblaZzuje i voda koja se koristi za razblaZivanje trebale bi biti
pribliZzno jednake temperature. Ukoliko se koristi tabela sa kontrakcionim brojevima
poZeljno je da se vrsi mijeSanje rakije i vode Cije su temperature oko 20°C. Poslije dodavanja
destilovane vode u jaku rakiju potrebno je rakiju i vodu dobro promijesati. Dodavanje vode
remeti harmoniju okusa i mirisa rakije pa je potrebno da ona prije konzumiranja odstoji
barem tri mjeseca. Nakon mijeSanja sa vodom rakija se ¢uva u dobro zatvorenim i po
mogucénosti punim staklenim sudovima, na tamnom mjestu ili zasti¢ene od uticaja svjetlosti.
Tokom stajanja nakon razblaZivanja vodom u rakiji (posebno rakiji koja je odlezavala u
drvenoj buradi) se moZe javiti malo taloga. Radi ubrzavanja stvaranja taloga rakiju je
poZeljno izloZiti niskim temperaturama (oko 0°C) u trajanju od 15 do 20 dana.
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