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-

Spbésob vyroby labidtovych destilatov
- sa réalizuje tak, Ze suchy rastlinny ma-
teridl zo zmesi rastlin delade Labiatae
spolu s plodmi borievky oby8ajnej sa za
pritomnosti soli alkalick§ch zemin dvo j-
sytn¥ch minéralnych kyselin vyldhuje po
dobu 12 -~ 24 hodin ovocnymi destilatmi
0 obsahu etanolu 36 - 45 objemovych % a
macerdt sa po zriedeni s vodou v pomere
-1 : 0,6 - 1,2 rektifikuje. Vedra rastlin
telade Labiatae sa‘pouiijﬁ aj rastliny
deTade Umbelliferae. . ’
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Predmetom vynidlezu Je vyroba destildtov ako polotovarov pre l1ehoV1nérsky priemysel
8 pouiitim Yahko dostupného vegetab1lného materidlu s vePmi vyraznymi a ucelenymx senzo~-
rlcky posudzovanymi znakmi z ovocnych destiléitov, dodévagucich typickd chut a vodu lieho-

vindrskym produktom,

Jemne aromatické llehOVIHy s néznakom chuti a vone létok terpenickej a sesqu1terpe-A
nickej povahy si v celosvetovom sortimente znaéne rozdirené a obItibené, Neprekvapuje preto,
%e su tu trvalé snahy zvyéovat harmon1énost, osobitost a jemnost senzoricky posudzovanych
vlastnosti priemyselnych produktov, dasto podmienenych dostupnostou a variabilnostou akos~
t1 pouZzivanych prirodnych surovin, z ktorych na prvom mieste st poutivané borievkové bo-

bule.

V predmete vyndlezu podPa PV 4099-78 sme poukazali na to, ie je tu do uréitej miery
moZiné zastipit tradiéné suroviny rastlinnymi produktami z SeTade Labiatae za predpokladu,

Ze sa silasne pouZiju ako hlavna surovina olistené konce koniferovych vetvidiek.

Zistilo sa, Ze sa zvyraznenie senzorickych vlaétnosti z hladiska liehovinarskeho do-
cieli, ak sa pre\pripravu uvaZovangch destilatov pouziju desﬂiléty ovocné, a to's vyhodou
vinny, Jablény, marhulovy a slivkovy destllét. V tychto destildtoch sa potom vylihuji roz-
drvené plody borievky obyéaJneJ spolu so suchymi listami alebo kvetmi Jednotlivych, ale
v zmesi rastlin deYade Labiatae za pritomnosti soli .alkalickych zemin dvojsytnych minerél-
nych kyselfn po dobu 12 -~ 24 hodin. Ovocné destilédty sa tu pouzivagu v takom zriedeni s vo-
dou’, aby obsah etanolu 8inil 36 - 45 obJemovych %. Potom sa zmes bez oddelenia vegetabil~
ného materidlu podrobf destilacii. bez deflegmicie a to az do uplného oddestilovania celé-
ho obsahu pritomného etanolu. Tento prvy destllat sa potom zriedi s vodou v pomere l1: 0,6

ai 1,2 a vykoné sa rektifikadns druhd destildcia, pri ktoreJ sa zbiera ‘hlavny podiel aZ do

teploty odchédzaguclch par 98, 5 °c.

Ako sol alkalickej zeminy s m1nerélnou kyselinou sa s vyhodon osvedque krysta11cky

siran horednaty v koncentréclach 0,020 aZ 0,025 mol.

‘Z rastlin éeIade Lablatae sa s vyhodou pouzivaji suché llsty alebo kvety Rosmarlnus

officinalis L., Thymus serpillum L., Thymus vulgaris L., Maiorana hortensis M. a Lavandu-

la officinalis Ch, K.

Je len prirodzené, e kazdy ovocny desﬁilét m& osobitnt povahu senzorickych vlastnos-
ti. Tomu je nutné podrobit kvalitativne a aj kvantitatiyné zloienie‘uvedgnych rastlinnych
materidlov a ich pomer k mnoZstwvu rozdrven?éh plodo? borievky obyéajnej; Preto je’v§hddné
stanovit obsah éterlckého oleja.v plodoch borievky obydajnej a za tdelom stdlosti senzo-

rlcky posddzovanych znakov vyréabanych, destllétov podriadit mnozZstva ostatnych zloZiek to-

muto obsahu.

' §iroku variabilnost destildtov podTa tohto vyndlezu moZno dalej roz$irit tak, Ze ved-
Ia jednotlivych alebo v zmesi pouzivanych suchych casti rastlin éerade Labiatae neché pre-
behnit vyluhovanie aJ destildcia za pritomnosti rastlin cerade Umbell1ferae. Tu sa s vyho-

~dou pouiiva suchy rozdrveny koreii Levisticum off1clna1e K. obzv1last pri ovocnych destilé-



toch 2z kbstkovyph plodov, ako destiléte marhulovom a slivkovom,

Pr{klad 1. -
VvV 1000 d1eloch vodného roztoku vinneho destilatu o 40 obj % obsahu etanolu sa roz-

pusti 6 hmotnostnych dielov kryS§talického siranu horeénatého a pridé 28 hmotnostnych d;e-
lov herba serpilli, 3 hmotnostné diely herba maioranae, 1,5 hmotnostného dielu florés_le-v
vandulae a 5 hmotnbstnych die;ov»rozdrvenych plodov borievky pbyégjnej s 0,75 % obsahom
'éterického oleja. Po dobu 12 hodin sa nech4d pri normilnej teplote v&lﬁhovaﬂnabpotom'sa
podrobi destilécii bez deflegmécie na obvyklom zariadeni, aZ teplota odchidzajicich par
dosiahne 100 °c, Ziskany destildt sa zriedi s vodou v pomere 1 : 0,6 a rektifikafne znovu
dest11uJe, zbiera sa - ako hlavny podiel -~ destllét az do teploty odchédza;uc1ch pér
98,5.°C. Ziska sa 520 d1elov destilétu.

Priklad 2. _ | '
V 1000 dieloch vodného roztoku jabl&ného destilatu s 36 obj. % obsahu etanolu sa roz-
pusti 7,5 hmotnostnych dielov krystalického sifanu horeénatého a pfidé 8 hmotnostnych die-
lov herba thymi, 15 hmotnéstnych dielov herba serpylli, 4 hmotnostné diely herba rosmarini,
3 hmotnosthé'dieiy flores lavandr'<e a 6,5 hmotnostnycﬁ dielov rozdrvehYch plodov borievky
obylajnej s 0,90 % étefického,oleja. Po dobu 20 hodin sa nechd vylithovat, zriedi sa s vo-
dou‘V'pomere 1 : 1 a podrobi sa destiléoii a dalej sa spracuje ako v priklade 1.

Priklad -3, _

vV 1000 dieloch vodného roztoku marhulového destilatu o 45 obj. % obsahu etanolu sa.
rozpusti 6,5 hmotnostnych dielov kr;étalického siranu horeénatého a prid4d sa 24 hmotnost-
nych dielov herba serpylli, 6 hmotnostnych dielov herba maioranae, 2 hmotnostné diely flo--
resa lavéndulae; 3,5 hmotnostnych dielov radix levisticae a 4 hmotnostné diely rozdrvenych
plodov borievky obyééjnej s 0;80 % obsahom éterického oleja. Po dobu 16 hodin sa neché vy-.

ldhovat a dalej sa spracuje po zriedeni prvého destildtu s vedou v pomere‘l : 0,8 ako

v priklade 1.

Priklad 4, A :

V 1000 dieloch vodného roztoku sl1vkového dest1létu 0 42 obj. % etanolu sa rozpusti
6, 5 hmotnostnych dielov kryétal1ckého siranu horeénatého a prida 30 hmotn. dielov herba
serpylli, 1, 5. hmotnostného dlelu herba maioranae, 3,4 hmotnostného dielu flores lavanulae
'a 5 hmotnoqtnych dielov rozdrvenYch plodov bor1evky obyéaJneJ s 0,75 % obsahom éter1ckého
oleJa. Po dobu 24 hodin sa nechd vylihovat a dalej sa po zriedeni prvého destildtu s -vodou

v pomere 1 : 1,2 spracujé ake v priklade 1.

Destilaty vyrobené podla tohto vyﬁélezu sa pouZiva ji ako polotovary v 1ieh0viné;sk§j o
v¥robe. Pretoié ich oharakteristidkou.vlaﬁtnosvou jo velkd intenzita chuti a véne, umoi-‘
fiuje rozmanité zriedenia do finélne upravenych Obohodnich prbduktov, ktoré potom prejavuju
skutodnd jemnost, ucelenosv a podra poui:tich ovocnych destildtov aj typiénost celkovej
vyraznost1 senzor1cky posudzovanych znakov. Vyznadny v intenzite a zaokruhlenostl chuti a

vdne moderujici vplyv pouZitého vegetabilného materislu sa prejavuje aj v extrémne zniZe-



nej spotrebe v svetovom meradle nedost.ixevej suroviny ~ plodov borievky oby&ajncj. Prave
z tychto dévodov je pouZitie destildtov podla tohto vynélezu velmi Siroké & z virobného

hladiska ekonomické,

PREDMET VYNALEZU

1. Spésob vyroby labidtovych destilatov ako polotovarov liehovindrskej viroby vvznadujinnei
sa tym, Ze suché listy alebo kvety jednotlivych alebo ze zmesi restlin delade Labiatae

FERS

a plody berievky obyéajnej sa vylﬁhujﬂ ovocnymi destildatmi

mn

s v¥hodou s vinnym, jabhlé-

nym, marhulovym alebo slivkovym destilatom o obsahu etanolu 35 - 45 ohiemovych % za
pritomnosti soli alkalickych zemin dvojsytnych minerdlnych kysel{n po dobu 12 -~ 24 ho-
H ,2

din, podrobi destilacii a destilédt sa po zriedenf s vodou ¥ pomers 1 : 0,8 - 1,2 rek~

tifikuje.

2. Spésob podla bodu 1 vyznadujici sa tym, Ze sa okrem rastlin Selade Labiatae pouZiji aj

fastliny 6efade Umbelliferae.

3. Spdsob podla bhodov 1 a 2 vyznadujleci sa tym, Ze sa druhy, rektifikadny destilat zachy-

Q

tava aZz do teploty odchadzajicich par 98,5 'g,
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