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rafinadi (acetaldehid, 1-propanol in izoamilni alkohol) in slivovki v drugih destilatih pa nima vpliva. Dodatek
izobutilnega alkohola v brinjevecu B nima vpliva na senzori¢ne lastnosti. Dodatki vi§jih alkoholov v Ciste
destilate ne povzrocajo motnosti pri rafinadi, brinjevcu A in B ter sadjevcu. Dodatek destilirane vode poveca
motnost vsem destilatom. Namakanje plodov v destilatih ne izboljSa senzori¢nih lastnosti niti ne vpliva na
pojav motnosti v sadnih destilatih.



Suban D. Vpliv vsebnosti visjih alkoholov na senzori¢ne in tehnoloske lastnosti sadnih destilatov. v
Diplomsko delo. Ljubljana, Univerza v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Oddelek za Zivilstvo, 2006

KEY WORDS DOCUMENTATION

ND Dn
DC UDC 663.5:543.631.3:543.544(043)=863

CcX spirits/ fruit distillates/ brinjevec/ slivovka /sadjevec/ viljamovka/ acetaldehyde/
ethyl acetate/ methanol/ 1-propanol/ isobutanol/ 1-butanol/ isoamyl alcohol/
2-phenil ethanol/ gas chromatography/ GC/ turbidimetry/ turbidity/ sensory
properties

AU SUBAN, Dejan
AA  VIDRIH, Rajko (supervisor)/ GASPERLIN, Lea (rewiewer)
PP SI-1000 Ljubljana, Jamnikarjeva 101

PB University of Ljubljana, Biotechnical Faculty, Department of Food Science and
Technology

PY 2006

TI THE INFLUENCE OF HIGHER ALCOHOLS ON SENSORY AND
TECHNOLOGICAL PROPERTIES OF FRUIT DISTILLATES

DT Graduation Thesis (University studies)
NO XI, 63 p., 36 tab., 7 fig., 3 ann., 44 ref.
IA sl

AL sl/en

AB The main objective of the thesis was to determine the effect of the higher alcohols and fruit on
technological and sensorial properties of fruit distillates. Chemical compounds in sadjevec, viljamovka, two
kind of brinjevec, slivovka and rafinada were determined and then grouped in four groups. In the first group
there were pure distillates and rafinada. In the second group there were fruits dipped in distillates for five
minutes. Higher alcohols were added to the first and second group so the concentration in all groups was at
the same level. In all four groups of distillates concentration of volatile compounds were measured with gas
chromatography: acetaldehid, etil acetat, metanol, 1-propanol, isobutil alcohol, 1-butanol, isoamile alcohol in
2-fenil ethanol. The panel of nine assessors sensorialy evaluated all destilates. All four groups of distillates
were diluted with distillated water till 33.65 vol. %. Turbidity of diluted and undiluted distillates was
measured with turbidimetry. In case of brinjevec B turbidity was measured in 5 different diluted samples
from 40.65 vol. % to 32.74 vol. %. It was proved that the content of higher alcohols depends on the variety of
fruit. Added higher alcohols causes undesirable sensorial properties in rafinada and slivovka but it does not
have any influence in other distilates. Addition of higher alcohols in pure distillates does not have any effect
on turbidity in rafinada, brinjevec A and B and sadjevec. Addition of distilled water to distillates increases
turbidity. Soaking fruit in distillates does not change sensorial characteristics and it also does not have any
effect on turbidity in fruit distillates.



Diplomsko delo. Ljubljana, Univerza v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Oddelek za Zivilstvo, 2006

KAZALO VSEBINE
KLJUCNA DOKUMENTACIJSKA INFORMACIJA I
KEY WORDS DOCUMENTATION IV
KAZALO VSEBINE \Y%
KAZALO PREGLEDNIC VIII
KAZALO SLIK IX
KAZALO PRILOG X
SLOVARCEK, SIMBOLI IN OKRAJSAVE XI
T UVOD ... eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseseeesssssesssesssesssssssssssssssssssssssssssssssans 1
1.1 NAMEN DELA .....oooiiiiioeeeeeeeeeeeeeee e 2
12 DELOVNE HIPOTEZE: ........cooioioeieeeeeeeeeeeeseeeeeeeeeee e seneeneneen 2
2  PREGLED OBUJAYV .....eeeeeeeeeeeeeeeeeeesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssse 3
2.1 SPLOSNO O ZGANITH. .......coooomioreeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 3
2.1.1 Slovenska zakonodaja 3
2.1.1.1  Pravilnik o zganih pijacah (2000).........ccceceriririeriinirireeiereeeeeeieseeees 3

2.1.1.2  Pravilnik o oznacbi geografskega porekla Dolenjski sadjevec (2003)......3
2.1.1.3  Pravilnik o oznacbi geografskega porekla Gorenjski tepkovec (2003).....4
2.1.1.4 Pravilnik o oznacbi geografskega porekla Brkinski slivovec (2003)........ 5

2.1.1.5 Pravilnik o oznacbi geografskega porekla Kraski brinjevec (2003).......... 5
2.1.1.6  Pravilnik o oznacbi geografskega porekla Kostelska rakija (2003).......... 6
2.1.2 Znacilnosti posameznih vrst Zganja 7
2.1.2.1  Hruskovo zganje - vilJamovKa...........cccceevviiriieriieiieeiieie e 7
2.1.2.2  Sadno zganje ali sadjevec (sadno zganje iz jabolk in hrusk).................... 7
2.1.2.3  Slivovo zganje ali SHVOVKA........cccueriirierierienierieseeseerie et 8
2.1.2.4 Zganje iz brinja ali BrNJEVEC ...........ovoveeveeeeeeeeseeeeeeeeeeeeeeee s 8
2.1.2.5 Zgana pijata z aromo DIINJA ............oooveeveiveeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 8
2.2 VISITALKOHOLL ....coevvviiiiiiriiiriiieceeieeeeiseseeesesessess s ssesse s sesn 9
2.2.1 Splosno o visjih alkoholih 9
2.2.2 Biosinteza vi§jih alkoholov 9
2.2.3 Vpliv surovine na vsebnost visjih alkoholov v Zganju 12
2.2.4 Vpliv maceracije in destilacijske tehnike na vsebnost visjih alkoholov v
Zganju 13
2.2.5 Vpliv temperature na sintezo visjih alkoholov v Zganju..........c.cceceeueeneee. 13
2.2.6 Vpliv dusika na sintezo vi§jih alkoholov v Zganju 13
2.2.7 Vpliv mikroorganizmov na sintezo visjih alkoholov v Zganju................... 13
2.2.8 Vpliv vi§jih alkoholov na senzoric¢ne lastnosti Zganja 14
2.2.9 Etil acetat 14
2.2.10  Metanol 15

2.2.11 Acetaldehid 15




Suban D. Vpliv vsebnosti visjih alkoholov na senzori¢ne in tehnoloske lastnosti sadnih destilatov. VI

Diplomsko delo. Ljubljana, Univerza v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Oddelek za Zivilstvo, 2006

3

2.3 PRIPRAVA DESTILATOV ..ccocciiiiiiniiiiiniinicieienteteceiese ettt 16
2.3.1 Nastavitev pitne jakosti sadnih destilatov 16
2.3.1.1 Kakovost vode za redcenje destilatov .........ccecevereerieneniniecieeneseeens 16
2.3.1.2  IzraCun KOliCINg VOAE .......covueieiieiiieiiiciieieeteee et 17
2.3.1.3  Dodajanje VOA@.......ccceeueeieiiriiniieieie ettt sttt 17
2.3.1.4 Bistrenje ali filtriranje..........cceecverierienienienie et 17
2.3.1.5  SKIAISCONJE ....eovirvenienieiiitiieieiteie ettt 18
2.3.1.6  SkladisCenje Zganja, pripravljenega za pitje........ccceevevrercrercrencrencrenrennnn 18
2.4 NAPAKE ZGANJA ....ooovmioeeeeeeeeeeee s 19
2.4.1 Motnost 19
2.4.1.1  BelJaKOVINE......coiiieiiiiiiieiieiee st 20
2.4.1.2  POITENOLL ..coueiiiieiee e 20
2.4.1.3  BaKeT, ZEIEZO ...evvveiiieeiie e 20
2.4.1.4  Estri mas€obnih Kislin .......ccccoooiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeee e 20
2.4.1.5  MIiKIOOTANIZIM ...c.uveniiiieiieiieiesieeiteie ettt sttt ettt see et saeseeeneenaens 21
2.4.1.6  Polisaharidi kot dekstrini ali pektini............cceeevrcierciieciinieiieeiecieeeeeeen 22
2.4.1.7  Kalcij magnezij, STHKAL..........ccecvevieririeieienie et 22
2.4.1.8  Odpravljanje MOtNOSE .....c.cecveecveeereeieeieeierreeieseesaeenesaeseresseesseeseeeseas 22
2.4.1.9  Destilirana VOda.........cooueiieriiiieiieies ettt 23
2.4.2 Ostale napake Zganja 23
2.4.2.1  OKUS PO CVELUL..eviiuieiiiiietieiteie ettt etteteste sttt stesteestesesaeseesseensesesseesnens 23
2.4.2.2  OKUS PO PALOKI...ecuviieiieiiieiieiieeteetteeteeteseesite st e st eteesreesreebeesseesseesseenseas 24
2.4.2.3  OKUS PO PIISMOJENEIM . .....ueeeiieiieeieiieetieseiesetesatesseeseeeseeesseesseenseeseenseasens 24
2.4.2.4  OKUS PO PLEST c.veuvviieiieeiieiieceteeteeiieete ettt et et e ste et e steesreesteesbaeveenseenseas 24
2.4.2.5  OKuUS PO KISIEM .....eiiiiiiiieiii et 25
2.4.2.6  HICNOVO ZEANJC....ceiruiruieeieiieiieiieiteie ettt ettt ettt st set et saeseesaeenaens 25
2.4.2.7 Okus po zarkem maslu .........ccooceeerierininiiienereneeeese e 25
2.4.2.8  Vonjin oKus PO ZVEPIU.....ccevirieieiiiriieieieieeeeeeeee e 26
2.4.2.9  TIPKO ZEANJC ..c..eouiiiiriiitietieieeieeieettee ettt ettt st 26
2.5 SENZORICNA OCENA .......ooooiiieieieeeeeeeeeeeeeeeee e 26
2.5.1 Pogojiin metode za preverjanje kakovosti sadjevca (Vodovnik in
Vodovnik-Plevnik, 2003) 26
MATERIALI IN METODE . .......cccuviiivvuiiinnrinssnnccssnnccssnsssssssscsssessossecss 29
3.1 MATERIALL ..ottt ettt 29
3.1.1 Vzorci 29
3.1.2 Nacrt poskusa 29
3.1.3 Reagenti 30
3.1.4 Naprave, aparature in pribor 30
3.1.4.1  Aparature 7a analiZe ..........ccceeeieiieiienieiieieie et 30
3.1.5 Priprava standardnih raztopin za plinsko kromatografijo........................ 31
3.1.5.1 Priprav raztopine s 40 % volumskim delezem etanola................cc.c....... 31
3.1.5.2  Priprava standardov hlapnih spojin ..........ccccceveeniieniiiniinieieneeeceee. 31
3.1.6 Dodatek hlapnih snovi v destilate 33

3.1.7 Priprava razred¢enih destilatov za merjenje motnosti Error! Bookmark not
defined.



Suban D. Vpliv vsebnosti vi§jih alkoholov na senzori¢ne in tehnoloske lastnosti sadnih destilatov. VI
Diplomsko delo. Ljubljana, Univerza v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Oddelek za Zivilstvo, 2006
3.2 METODE DELA . ...cciiiitiiiiteetest ettt 35
3.2.1 Namakanje plodov v destilate 35
3.2.2 Merjenje vsebnosti alkohola destilatov 35
3.2.3 Plinska kromatografija 35
3.2.4 Merjenje motnosti 36
3.2.5 Senzori¢no ocenjevanje sadnih destilatov 36
33 STATISTICNA ANALIZA ... 38
4 REZULTATI......... 39
4.1 REZULTATI KEMIJSKIH ANALIZ VZORCEV ....ccoooiiiiiiiiiiiieieeeeeen 39
4.1.1 Predstavitev podatkov dobljenih z merjenjem hlapnih komponent......... 39
4.1.2 Osnovni statisti¢ni parametri kemijske analize Zganj 40
4.1.3 Hlapne komponente v rafinadi 40
4.1.4 Hlapne komponente v brinjevcu A 41
4.1.5 Hlapne komponente v slivovki 41
4.1.6 Hlapne komponente v brinjevcu B 42
4.1.7 Hlapne komponente v sadjevcu 42
4.1.8 Hlapne komponente v viljamovki 43
42  REZULTATI SENZORICNIH ANALIZ SADNIH DESTILATOV.................. 43
4.2.1 Osnovni statisti¢ni parametri senzoricne ocene Zganj 44
4.2.2 Senzori¢na ocena rafinade 44
4.2.3 Senzoric¢na ocena brinjevca A 45
4.2.4 Senzori¢na ocena slivovke 45
4.2.5 Senzori¢na ocena brinjevca B 46
4.2.6 Senzori¢na ocena sadjevca 46
4.2.7 Senzori¢na ocena viljamovke 47
4.2.8 Skupna senzori¢na ocena destilatov 47
4.3  REZULTATI ANALIZ MOTNOSTI SADNIH DESTILATOV......cccccoenuenne. 48
4.3.1 Analiza motnosti rafinade 48
4.3.2 Analiza motnosti brinjevca A 49
4.3.3 Analiza motnosti slivovke 49
4.3.4 Analiza motnosti brinjevca B 49
4.3.5 Analiza motnosti sadjevca 50
4.3.6 Analiza motnosti viljamovke 51
4.3.7 Analiza motnosti razli¢nih razred¢itev brinjevca B 51
5 RAZPRAVA IN SKLEPI ......uiiiiinninneisninneinnecsnesssessseessecssenes 52
5.1 RAZPRAVA ..ottt 52
5.2 SKLEPT ..o e e 58
6 POVZETEK.......iiiricnninsneisneisnncsssessssssssessssesssesssssssssssssssssassssasssses 59
7 VIRl ..iiiirieencnencsnneessnnecssnneenes 60
ZAHVALA

PRILOGE



Suban D. Vpliv vsebnosti vi§jih alkoholov na senzori¢ne in tehnoloske lastnosti sadnih destilatov. VIII
Diplomsko delo. Ljubljana, Univerza v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Oddelek za Zivilstvo, 2006

KAZALO PREGLEDNIC

Preglednica 1: Vrelisc¢a visjih alkoholov (Hribar, 1997) .....ccooeiriririeenieeeeeesee e 9
Preglednica 2: Povzrocitelji motnosti v destilatih (Lempart, 2001) ...c..cooovririnenieniiiienenenieeeeeee e 19
Preglednica 3: Vzorci

Preglednica 4: Koncentracije hlapnih komponent v standardnih raztopinah............cccocccveennenincrnncnnennns 32
Preglednica 5: Dodatek hlapnih komponent v destilate...........ccoecirererierieieiiniienieeeeeeee s 33
Preglednica 6: Jakost razredcenih destilatov ................... .34

Preglednica 7: Sistem ocenjevanja lastnosti destilatov............... . .37
Preglednica 8: Koncentracije hlapnih komponent v 0SNOVNI SUTOVIN ....ceveveveneeeieieeeresieieieeeeeane ... 39
Preglednica 9: Rezultati kemijske analize Zganj z izraGunanimi osnovnimi statisti¢nimi parametri............... 40
Preglednica 10: Razlike v kemijskih parametrih med ¢isto rafinado in dodatkom visjih alkoholov (Duncanov
EEST, 5 Q0). weveenteeteeieete et et et e et et et et e e te et e e te et e e te e s e ebe e e b e e st e b e teea b e ehees b e se et e eteenseeaeenbe st enbenseenneereensanne 40
Preglednica 11: Razlike v kemijskih parametrih med ¢istim brinjeveem A in brinjevcem A po dodatku visjih
alkoholoV (DUNCANOV teSt, 0=5 %0). .veeuirririeieieieie ettt ettt ese s se e e e eeesresnenens 41
Preglednica 12: Razlike v kemijskih parametrih med ¢isto slivovko in slivovko po dodatku visjih alkoholov
(DUNCANOV LESE, 015 %0). c.vevervenreneeiieienienienteiteiteitste sttt ettt et sttt ebt st sa et et ebeebesae bt e st eseeaesbenaennene 41
Preglednica 13: Razlike v kemijskih parametrih med ¢istim brinjevcem B in brinjevcem B po dodatku
dolocene koli¢ine plodov in vi§jih alkoholov (Duncanov test, 0=5 %). ........cccceeuirrinirieiiniiinncinienns 42
Preglednica 14: Razlike v kemijskih parametrih med ¢istim sadjevcem in dodatku ploda ter visjih alkoholov
(DUNCANOV LES, 015 D0). cueeevieuiieiieieetieieettet et et et est e et e e eteebesseeseesteeseaeseessesseessesseessasseensaseensesseensanss 42
Preglednica 15: Razlike v kemijskih parametrih med ¢isto viljamovko in viljamovko po dodatku ploda ter
visjih alkoholov (DUNCANOV tESt, 0=5 %0). ...ervrverireeririeriirieiiieieietei sttt ettt s 43
Preglednica 16: Rezultati senzoriéne ocene Zganj z izraGunanimi osnovnimi statistiénimi parametri 44
Preglednica 17: Senzoriéna ocena rafinade ............oeovevieieiririnineeesese e .. 44
Preglednica 18: Senzori€na 0cena BIINJEVCA A ..........ccoeiriiiiiiiiiinieiiieiet ettt ettt 45
Preglednica 19: Senzoricna 0Cena SIIVOVKE. ........ccveiriirieieieieisiesiesieeeeeee ettt saens 45

Preglednica 20:
Preglednica 21:
Preglednica 22:
Preglednica 23:
Preglednica 24:
Preglednica 25:
Preglednica 26:
Preglednica 27:
Preglednica 28:
Preglednica 29:
Preglednica 30:
Preglednica 31:
Preglednica 32:
Preglednica 33:
Preglednica 34:
Preglednica 35:
Preglednica 36:

... 46

Senzori¢na ocena brinjevca B.. .
... 46

Senzori¢na ocena sadjevca ...
Senzori¢na ocena viljamovke ......................
Povprecja senzoriéne SKUPNE 0CENE VZOTCEV ........cuivuerueieierieririesieieiereeseesesseseseeesessessensens 48
Meritve motnosti Pri TafiNadi.........cccviriririiriiieree e

Meritve motnosti pri rafinadi... .
Meritve motnosti Pri TAfINAGI......c..evrirereiiieieercree et
Meritve motnosti pri brinjeveut B........c.ccociiiiiiiiiniiiiiecee e
Meritve motnosti pri sadjevcu......
Meritve motnosti pri viljamovKi...........ccoceveereeneene.
Motnost pri razli¢nih jakostih ¢istega brinjevca B ..........ccoevvneen. .
Primerjava Cistih vzorcev s pravilnikom o Zganih pijacah (2000).........cccoevecveirinenenennene

Pravilnik o oznacbi geografskega porekla Kraski brinjevec (2003) .......cccoecevveevineccnecnnnee
Pravilnik o oznacbi geografskega porekla Dolenjski sadjevec (2003)
Pravilnik o oznacbi geografskega porekla Kostelska rakija (2003).......ccccoevecieivinenenennene
Pravilnik o oznacbi geografskega porekla Gorenjski tepkovec (2003)........ccecveiveneneniennne 54
Pravilnik o oznacbi geografskega porekla Brkinski slivovec (2003)........cccocvvevvevenncrcnenne 54

_ - | Comment [LG1]: Se vedno

govorite pri metodiki 0 motnosti ,
v preglednici pa o turbidanci.




Suban D. Vpliv vsebnosti visjih alkoholov na senzori¢ne in tehnoloske lastnosti sadnih destilatov. X
Diplomsko delo. Ljubljana, Univerza v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Oddelek za Zivilstvo, 2006

KAZALO SLIK

Slika 1: Zacetki destilacije (Spirits, 2000) 1
Slika 2: Plod viljamovke v steklenici z destilatom (Pear in bottle, 2006) . 7
Slika 3: Proces biosinteze pomembne;jsih visjih alkoholov (Bigelis insod., 1983) . 10
Slika 4: Mehanizem po Ehrlich-Neubauer -Fromherzu

(Mangas in sod., 1994; Riberu-Gayon in sod., 1975) 11

Slika 5: Kondenzcija a-ketokislin z acetil-CoA do tvorbe a-ketokislin z adicijo -CH, na C-3 pozicijo
(Mangas in sod., 1994; Riberu-Gayon in sod., 1975) 11
Slika 6: Kondenzacija s piruvatom in "aktivnim" aldehidom
(Mangas in sod., 1994; Riberu-Gayon in sod., 1975) 12

Slika 7: Kozarec INAO (Gagnon, 2006)



Suban D. Vpliv vsebnosti visjih alkoholov na senzori¢ne in tehnoloske lastnosti sadnih destilatov.
Diplomsko delo. Ljubljana, Univerza v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Oddelek za Zivilstvo, 2006

KAZALO PRILOG

Priloga A—1: Primer 1
Priloga A—2: Primer 2

Priloga B—1: Preglednica meSanja za red¢enje visokoodstotnih destilatov



Suban D. Vpliv vsebnosti visjih alkoholov na senzori¢ne in tehnoloske lastnosti sadnih destilatov. X1
Diplomsko delo. Ljubljana, Univerza v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Oddelek za Zivilstvo, 2006
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mera za motnost (nephelometric turbidity unit)
3-metil-1-butanol

2-metil-1-propanol

statisti¢no zelo visoko znacilen vpliv
statisticno visoko znacilen vpliv

statisticno znacilen vpliv

neznacilen vpliv

40 vol. % cisti etanol

standardni odklon
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1 UVOD

Odkritje destilacije pripisujejo menihu Arnaudu de Villeneuve, ki je zivel na koncu
trinajstega stoletja. Kot mladeni¢ je $tudiral v muslimanski Cordobi v Spaniji in bral
starogrska dela Zosimea Panapolitana, ki je zivel v delti reke Nil in zapisoval »umetnost
obrti destilacije« ter natancno opisal postopek destilacije, ki so jo uporabljali Egipcani.

Z destilacijo so zaceli Kitajci in uporabljali surovo destilacijo rizevega vina ze leta 800
pred nasSim Stetjem. Egipcani in Grki so destilirali vino okrog leta 400 pred naSim Stetjem.
Aristotel je pisal o destilaciji morske vode za pripravo pitne vode. Arabci so poznali
zgodnje tehnike destilacije in jih tako razsirili po muslimanskem svetu, v medicinske
namene.

Slika 1: Zacetki destilacije (Spirits, 2006)

Slika 1 prikazuje starodaven nacin destilacije. V posodo so vlili fermentirano pijaco.
Posodo so postavili nad ogenj in jo »pokrili« z volno, namotano na lesene palice. Ko se je
tekoc¢ina dovolj segrela, je zacela izhlapevati in alkohol se je zacel nabirati na volni. Od
Casa do Casa so zamenjali »pokrov, iztisnili volno in tako dobili »vodo Zivljenja« (Spirits,
20006).

V srednjem veku so bili v Evropi menibhi tisti, ki so skrbeli za dobro pocutje duha in telesa.
Ce so bili alkimisti tisti, ki so iskali nadine za spremembo Zeleza v zlato, so bili menihi
tisti, ki so iskali eliksir nesmrtnega Zivljenja, »ki ga je Bog skril na zemlji«. V njihovih
vrtovih so rasle zadimbe, diSavnice in zeliS¢a, ki so imela v tistem Casu »Cudezne«
lastnosti.
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Med trinajstim in Stirinajstim stoletjem so menihi verjeli, da zeli§¢ni pripravki lahko
zdravijo ali prepreCujejo bolezni. Ti zvarki so bili na osnovi destiliranega alkohola
imenovani "eau-de-vie" — voda Zivljenja. TekocCina je imela ¢udezno moc¢ ozdravitve in
hkrati neprijeten vonj in okus. Namenjena je bila v medicinske namene (Fermentation
technologies, 2006).

1. NAMEN DELA

Kemicne sestavine dajejo pijac¢am njihov karakteristicen okus in aromo. Na ta nacin lahko
sistemati¢no uvr§¢amo pijace v kategorije in drzave porekla. TakSne analize so pomembne
za kontrolo in preprecevanje poneverb. Vedno gledamo na skupno sestavo, ker nam samo
ena komponenta v alkoholni pijaci, $e ne pove ni¢ o poreklu in kvaliteti izdelka.

Namen diplomskega dela je bilo ugotoviti, kako vpliva vsebnost vi§jih alkoholov na
tehnoloske in senzoricne lastnosti sadnih destilatov. V ta namen smo destilatom dodajali
vis§je alkohole. Nadalje nas je zanimalo ali namakanje plodov v sadne destilate vpliva na

senzoricne lastnosti. Zanimalo nas je tudi kako namakanje plodov in dodajanje visjih
alkoholov vpliva na motnost sadnih destilatov.

1.2 DELOVNE HIPOTEZE:

e Dodatek vi§jih alkoholov prispeva k nezaZzelenim senzoricnim lastnostim sadnih
destilatov

e Dodatek visjih alkoholov prispeva k motnosti sadnih destilatov
e Namakanje plodov izboljsa senzoricne lastnosti sadnim destilatom

e Namakanje plodov v destilate ne vpliva na motnost sadnih destilatov
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2 PREGLED OBJAV

2.1 SPLOSNO O ZGANIJIH

2.1.1 Slovenska zakonodaja

2.1.1.1 Pravilnik o zganih pijacah (2006)
Pravilnik je usklajen z evropsko zakonodajo.

5. ¢len (sadno Zganje)

(1) Kot sadjevec se v Republiki Sloveniji lahko oznaci sadno Zganje, pri katerem sta bili
dve vrsti sadja ali ve¢ vrst sadja skupaj destilirani.

(2) V sadna zganja je dovoljeno dodati tudi sadje, ki je iste vrste kot sadje, iz katerega vrste
se je destiliralo zganje.

6. Clen (Zganje iz brinja ali brinjevec)

(1) Kot Zganje iz brinja se oznaci zganje iz brinjevega destilata, izdelano izklju¢no z
destilacijo alkoholno fermentiranih brinjevih jagod.

(2) Kot brinjevec se lahko oznadi Zganje iz brinja, ki je bilo destilirano v Republiki
Sloveniji, iz brinjevih jagod in vode, pri katerem:
(a) fermentacija lahko poteka samo z dodatkom kvasovk;
(b) je drozga destilirana po klasi¢énem postopku (sarzno).

(3) Zganje iz brinja mora vsebovati:
—najmanj 40 vol. % alkohola,
—najve¢ 1500 gramov metanola na hektoliter, racunano na 100 vol. % alkohola,
—najmanj 200 gramov hlapnih snovi na hektoliter, raunano na 100 vol. % alkohola.

2.1.1.2 Pravilnik o oznacbi geografskega porekla Dolenjski sadjevec (2003)

3. ¢len (definicija)

Dolenjski sadjevec je naravno zganje, ki je proizvedeno z destilacijo fermentirane drozge
iz meSanega sadja, pridelanega in predelanega na geografskem obmocju Dolenjske.
Dolenjski sadjevec ima zaradi uporabe razli¢nih vrst sadja specifi¢ne senzori¢ne lastnosti,
ki se kazejo v prepoznavni cvetici prijetnega vonja in okusa.
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6. ¢len (tehnoloski postopek)

Primerno zrelo sadje (Skrobni test mora biti negativen) se zmelje v drozgo, doda vrelni
nastavek in pusti anaerobno fermentirati 3-4 tedne. Fermentirana drozga se zatem destilira
v bakrenih kotlih za Zganjekuho ali v kontinuirni destilacijski koloni. V bakrenih kotlih se
pridobi nanga ali mehko Zganje. Ta se ponovno destilira, se odstrani 1,5 do 2,0 % prvenca
ali cveta in zbira srednji tok destilata do vsebnosti 45 vol. % alkohola. Zadnji tok destilata
se vrne k fermentirani drozgi za naslednjo destilacijo. Srednji tok destilata se nato razred¢i
z vodo do pitne jakosti.

7. ¢len (kakovost zganja)

Dolenjski sadjevec mora ustrezati minimalni kakovosti za Zganje iz sadja v skladu s
predpisom, ki ureja zgane pijace, in naslednjim parametrom:

— etanol: 37,5-48 vol. %;

— acetaldehid: do 1000 mg/L a.a.( Pravilnik o spremembi..., 2004);

— etil acetat: 200-2500 mg/L a.a.;

— biti mora brezbarven, bister in imeti izrazit vonj in okus po sadju.

2.1.1.3 Pravilnik o oznacbi geografskega porekla Gorenjski tepkovec (2003)
3. ¢len (definicija)

Gorenjski tepkovec je naravno Zganje iz sadja, ki je proizvedeno z destilacijo fermentirane
drozge iz hrusk sorte tepka (mostnica), pridelanih in predelanih na geografskem obmocju
Gorenjske, dolocenem v 4. Clena tega pravilnika. Gorenjskemu tepkovcu dajejo tepke
specifi¢no sladkast vonj in okus.

6. ¢len (tehnoloski postopek)

Primerno zrele tepke se zmeljejo ali zmeckajo v kaso, v katero se doda vrelni nastavek in
drozga anaerobno fermentira tri do Stiri tedne. Fermentirana drozga se destilira v bakrenih
kotlih za Zganjekuho. Dobljena nanga ali mehko zganje se ponovno destilira, odstrani se
1,5 do 2,0 odstotka prvenca ali cveta, srednji tok destilata pa se zbira do vsebnosti 45
vol. % alkohola. Ostanek destilata se vrne v fermentirano drozgo za naslednjo destilacijo.
Srednji tok destilacije se nato razred¢i z vodo do pitne jakosti.

7. ¢len (kakovost Zganja)

Gorenjski tepkovec mora ustrezati minimalni kakovosti za Zganje iz sadja v skladu s
predpisom, ki ureja Zgane pijace, in naslednjim parametrom:

—etanol: 37,5 do 48,0 vol. %;

— acetaldehid: 500 do 800 mg/L a.a.;

— etil acetat: 600 do 2500 mg/L a.a.;

— mora biti brezbarven, bister, z izrazitim vonjem in okusom po tepkah.
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2.1.1.4 Pravilnik o oznacbi geografskega porekla Brkinski slivovec (2003)
3. ¢len (definicija)

Brkinski slivovec je naravno zganje, ki je proizvedeno z destilacijo fermentirane drozge iz
avtohtonih sort CeSpelj, pridelanih in predelanih na geografskem obmocju Brkinov,
doloc¢enem v 4. ¢lena tega pravilnika. Brkinski slivovec ima zaradi znacilne tehnologije in
uporabe razli¢nih avtohtonih sort cespelj specificne senzoricne lastnosti, ki se kazejo v
prepoznavni cvetici prijetnega vonja in okusa.

6. ¢len (tehnoloski postopek)

Tehnoloski postopek poteka po klasiénem nacinu predelave v bakrenih kotlih z dvakratno
destilacijo. Postopek predelave cCeSpelj se pricne s cCisCenjem sadja, sledi mletje in
fermentacija. Takoj po konanem vrenju oziroma fermentaciji se fermentirana sadna
drozga destilira v sadni destilat. Za destilacijo se uporabljajo le bakreni kotli, ki so
namenjeni Zganjekuhi za dvakratno destilacijo. Srednji tok destilata se z vodo korigira do

ustrezne vsebnosti alkohola oziroma do pitne jakosti.

Brkinski slivovec je lahko proizveden tudi po tradicionalnem postopku v brkinskem kotlu z
enkratno destilacijo in se lahko ozna¢i z dodatno navedbo “tradicionalna predelava®.
Staranje Brkinskega slivovca lahko poteka v steklenih posodah ali lesenih sodih, izdelanih
iz ustreznih vrst lesa, kot so murva, jesen, ipd.

7. ¢len (kakovost Zganja)
Brkinski slivovec mora ustrezati minimalni kakovosti za zganje iz sadja v skladu s
predpisom, ki ureja Zgane pijace, in naslednjim parametrom:

— etanol: od 37,5 do 44 vol. %,

— acetaldehid: od 500 do 800 mg/L a. a.;

— skupne kisline, kot ocetna kislina: najve¢ 1500 mg/L;

— etil acetat: 600-2500 mg/L a.a.;

— cianovodikova kislina: do 100 mg/L a.a.;

— biti mora brezbarven, bister in imeti izrazit sadni vonj in okus po ¢espljah.

— Razlika v vonju in okusu je v prepoznavni cvetici, ki je posledica meSanja prve in

druge prekuhe oziroma pri enkratni destilaciji pravilnega odvzema srednjega toka.

2.1.1.5 Pravilnik o oznacbi geografskega porekla Kraski brinjevec (2003)
3. ¢len (definicija)

Kraski brinjevec je naravno zganje, proizvedeno po posebnem tehnoloskem postopku iz
brinja, ki raste in se predeluje na geografskem obmocju Krasa, dolo¢enem v 4. ¢lenu tega
pravilnika. Kraski brinjevec ima zaradi uporabe posebnega tehnoloSkega postopka
specifi¢ne senzoricne lastnosti, ki se kazejo v prepoznavni cvetici prijetnega vonja in
okusa.
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6. ¢len (tehnoloski postopek)

Kraski brinjevec se izdeluje po specificnem postopku predelave, ki temelji na osnovi
mletja brinjevih jagod, red¢enju zmletih brinjevih jagod z vodo zaradi visoke vsebosti
sladkorja, dodatku vrelnega nastavka in hrane za kvasovke ter alkoholni fermentaciji
drozge, ki poteka priblizno 4 tedne. Destilacija poteka v bakrenih kotlih, ki so namenjeni
zganjekuhi za dvakratno destilacijo. Pri prvi destilaciji je nangi ali mehkemu Zzganju
potrebno odvzeti etericno olje. Druga destilacija mora potekati zelo poc¢asi. Harmonicno
aromo dobi Kraski brinjevec Sele po Sestmesecnem zorenju.

7. ¢len (kakovost zganja)

Kraski brinjevec mora ustrezati minimalni kakovosti za Zganje iz brinja v skladu s
predpisom, ki ureja zgane pijace, in naslednjim parametrom:

— etanol: 40 — 50 vol. %;

— acetaldehid: 500 — 800 mg/L a.a.;

— skupne kisline, izrazene kot ocetna: 300-1200 mg/L;

— mora biti brezbarven, bister in imeti tipi¢en vonj po brinju.

2.1.1.6 Pravilnik o oznacbi geografskega porekla Kostelska rakija (2003)
3. ¢len (definicija)

Kostelska rakija je naravno zganje, ki je proizvedeno z destilacijo fermentirane drozge,
dobljene iz avtohtonih sort jabolk, hrusk in sliv, ki so pridelane in predelane na
geografskem obmocju Kostela, dolo¢enem v 4. ¢lena tega pravilnika.

6. ¢len (tehnoloski postopek)

Po obiranju se sadje zmelje ter doda vrelni nastavek. Alkoholno vrenje mora potekati v
anaerobnih pogojih 3 do 4 tedne, tako da je ves sladkor prevret. Po koncanem alkoholnem
vretju se opravi destilacija v bakrenih kotlih. Po prvi destilaciji se pridobi nanga ali mehko
Zganje. Pri ponovni destilaciji nange je potrebno odlociti 1,5-2,0 % prvenca ali cveta,
srednji tok pa zbirati do vsebnosti alkohola 45 vol. %. Zadnji tok se lahko vraca k
fermentirani drozgi za naslednjo destilacijo. Srednji tok destilata se nato razred¢i z vodo na
pitno jakost.

7. ¢len (kakovost Zganja)

Kostelska rakija mora ustrezati minimalni kakovosti za Zganje iz sadja v skladu s
predpisom, ki ureja Zgane pijace, in naslednjim parametrom:
— etanol: najmanj 37,5 do 48 vol. %;
— acetaldehid: max. 800 mg/L a.a.( Pravilnik o spremembi..., 2005);
— etil acetat 500-2500 mg/L a.a.;
— biti mora brezbarvna, bistra in imeti izrazit vonj in okus po sadju, iz katerega je
izdelana.
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2.1.2 Znacilnosti posameznih vrst Zganja

Vecina vrst sadja in jagod ima znacilne aromati¢ne snovi. Vedeti moramo, da se znacilne
aromati¢ne snovi dokonéno tvorijo ele pri polni zrelosti (uZitni zrelosti). Zganju dajo
znacilno aromo. Posamezne sorte razvijejo posebno aromo, znacilno za sorto, ki preide
neposredno v destilat (npr. zlati deliSes, viljamovka). To dejstvo je treba izkoristiti za
pridobivanje prav posebnih in Cistih sortnih Zganj visoke kakovosti (Pischl, 2003).

Za posamezno vrsto Zganja je najbolj znacilna lastnost njegova aroma. Po vonju in okusu
dokaj zanesljivo spoznamo, iz katere vrste sadezev je zganje pripravljeno in Ce hkrati
ocenimo §e njegovo bistrost oziroma barvo, hitro ugotovimo tudi njegove morebitne
napake (Sertel, 2002).

2.1.2.1 Hruskovo zganje - viljamovka

Hruskovo Zganje ima prijetno in pri nekaterih sortah zelo izrazito
aromo. Zganje, pripravljeno iz ene vrste hrusk, ponavadi digi kot
njen cvet. To je Se posebno znacilno za Zganje iz omehc¢anih tepk
in ga zato uvr§¢amo med boljSe vrste Zganja. Ponavadi hruskovo
Zganje vsebuje ve¢ metilnega alkohola kot Zganje iz drugih vrst,
zato moramo pri drugi destilaciji Se prav posebno pozornost
nameniti tankemu curku in na zacetku odvzeti nekoliko ve¢ cveta
kot pri drugih vrstah Zzganja. Po uzivanju povrsno kuhanega
hruskovega Zzganja rada boli glava zaradi obilice metilnega
alkohola. Najkakovostnejse  hruskovo Zganje dobimo iz
viljamovke.

Zapeljiv je pogled na steklenice s pletersko viljamovko, v kateri je
privlacna hruska. V tak namen sta najbolj priporocljivi sorti
»Viljamova« in »Klerzo«. Bolj kot sorta sama je pomemben
estetski videz sadeza (Sertel, 2002).

Slika 2: Plod viljamovke v steklenici z destilatom (Pear in bottle, 2006)

2.1.2.2 Sadno Zganje ali sadjevec (sadno Zganje iz jabolk in hrusk)

Mesano sadno zganje vedno kuhamo loceno glede na vrsto in sorto. Posamezne sorte
jabolk in hrusk zdrozgamo skupaj le, ¢e jih imamo premalo za predelavo v posamezne
vrste sortnega ganja. Zganje, dobljeno iz raznovrstnih vrst in sort sadja, imenujemo
mesSano sadno Zganje, ki je za domaco uporabo lahko zelo dobro, vendar po kakovosti in
cenjenosti nikoli ne dosega sortnega sadnega zganja. Kadar jabol¢ni in hrusevi drozgi
primesamo Se CeSplje, ki s svojo prijetno aromo zelo zboljSajo okus Zganja, je taks$no
mesano 7ganje lahko zelo kvalitetno (Sertel, 2002).
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2.1.2.3 Slivovo zganje ali slivovka

Najboljsa &elpljeva zganja dobimo iz tako imenovane hisne ¢esplje. Ce je plod dobro
dozorel, doseZe visoko vsebnost sladkorja, ki lahko znaSa do 15 %. Natan¢no razloCevanje
med CeSpljami in slivami je zelo tezko. V glavnem med ceSplje priStevamo manjse, na
obeh straneh zasiljene sadeze. Slive so bolj okrogle, meso je mehkejse in se tezko lo¢i od
koscice. Mirabele so rumena, okrogla vrsta sliv, debele priblizno tako kot ¢esnje. Njihov
okus je zelo prijeten in sladek. Visoka vsebnost sladkorja (do 15 %) daje dober izkoristek.
Zganje mirabel je odli¢en in aromati¢en destilat (Pischl, 2003).

Zganje iz domacih &edpelj sodi med prvovrstna domada ganja in mu je enakovredno le
7ganje iz sliv. Cesplje ponavadi vsebujejo ve¢ sladkorja kot nekatere slive, zato dajejo vee
zganja. Nekatere sorte sliv imajo sicer zelo prijetno aromo, sladkorja pa tako malo, da so
nekateri prepricani, da se jih ne splada pobirati za pripravo Zganja (Sertel, 2002).

2.1.2.4 Zganje iz brinja ali brinjevec

Brinjevo Zganje kuhamo iz zrelih brinjevih jagod in ga imenujemo brinjevec. Plodovi, ki
dozorijo v Primorju ali na otokih, vsebujejo ve¢ eteri¢nega olja in dajejo bolj aromati¢no
Zganje. Brinjevec spada med kakovostna zganja in ga, podobno kot borovnicevec,
uporabljamo v zdravilne namene. Pred drozganjem jih moramo zdrobiti ali zmleti, kar pa
zaradi smolastih snovi in eteri¢nega olja v jagodah ni lahko opravilo. Za kuhanje brinjevca
je potrebna izredna natancnost in je dolgotrajno, ker moramo pri prvi destilaciji surovemu
zganju odvzeti eteri¢no olje. S tezavami se sre¢amo tudi pri red¢enju z destilirano vodo.

Brinjevec za prodajo tudi veckrat ponarejajo, tako da mu dolijejo eno tretjino navadnega
sadnega Zzganja. Njegova aroma kljub tolik$ni dodani koli¢ini §e vedno ne zbledi toliko, da
bi neizkusen pokusevalec podvomil v izvirnost. Harmoni¢no aromo dobi brinjevec Sele po
Sestmese¢nem zorenju (Sertel, 2002).

Cisti brinjevec se danes skoraj ne pije veé; pogosto ga meSajo z nevtralnim destilatom
(Pischl, 2003).

2.1.2.5 Zgana pijata z aromo brinja

Destilatu pridobljenemu iz sladkorne pese, koruze, Zit ali sladkornega trsa, dodajo naravne
in naravnim enake aromati¢ne snovi in destilirano vodo. Zgana pija¢a se razlikuje od
pravega brinjevca v senzori¢nih lastnostih in se brez tezav red¢i v nizjo alkoholno stopnjo
kot brinjevec, brez tvorbe vidne motnosti.
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2.2 VISJI ALKOHOLI

2.2.1 Splosno o visjih alkoholih

Visji alkoholi so skupina monovalentnih alkoholov in se pojavljajo kot sestavni del patoke,
ki pri destilaciji fermentirane brozge ali soka prehaja v destilat. Poleg visjih alkoholov, ki
sestavljajo 99 % patoke, so v njej Se mascobne kisline in estri (Radovanovic, 1986).

Patoka so visji alkoholi z vrelis¢em med 80 in 160 °C. Imajo neprijeten vonj in so v
konénem destilatu nezazeljeni (Pischl, 2003).

Visji alkoholi so kvantitativno najbolj pestra skupina hlapnih sestavin v destiliranih
alkoholnih pijacah (Nykédnen, 1986).

Preglednica 1: Vrelisca visjih alkoholov (Hribar, 1997)

Alkohol Vrelisce Cistega alkohola Vrelisce Cistega alkohola v
(°C) azeotropni zmesi z vodo (°C)

etanol 78,3 78,15

1-propranol 97 87,7

izobutanol 107,7 80,7

izopropanol 108 89,6

1-butanol 117 92,4

amilni alkohol 128 95

izoamilni alkohol 131 95,2

2-fenil etanol 218,3

1z preglednice 1 vidimo, da so vrelisca visjih alkoholov v azerotropni zmesi z vodo vsa pod
100 °C. S tem vidimo, da najprej izhaja etanol nato izobutanol sledi l-propanol in
izopropanol. Pri 92,4 °C izhlapeva 1-butanol pri 95 °C amilni alkohol in izoamilni alkohol.
Z vecanjem Stevila C atomov se veca tudi temperatura vrelisca

2.2.2 Biosinteza visjih alkoholov

Posamezni vi§ji alkoholi se nahajajo v sadju kot sestavni del etericnih olj. Vstopajo v
reakcije s kislinami in tvorijo odgovarjajoce estre prijetnega vonja (Radovanovi¢, 1986).

Riberau in sodelavci (1975) porocajo, da se 10 % vseh visjih alkoholov sintetizira iz to¢no
dolocenih aminokislin, 65 % iz ostalih aminokislin in 25 % iz sladkorjev.

Visji alkoholi kot so 2- in 3-metil-1-butanol in 2-metil-1-propanol so tipi¢éne komponente,
ki jih kvasovke sintetizirajo med alkoholnim vrenjem iz aminokislin. Vsebnost teh
komponent je pogojena z vstopno surovino in njeno aminokislinsko sestavo (Bauer—
Christoph in sod., 2003).
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Visji alkoholi se sintetizirajo med fermentacijo iz keto kislin, ki izvirajo iz amino kislin ali
pa nastanejo pri metabolizmu sladkorjev (Mangas in sod., 1994).

Vedji delez visjih alkoholov se formira med procesom fermentacije. Mehanizem biosinteze
vi§jih alkoholov po Ehrlich-Neubauer-Fromherz-ju vklju¢uje nastanek ketokislin,
dekarboksilacijo in redukcijo aldehidov do visjih alkoholov. Za ta proces so odgovorne
kvasovke, ki vodijo fermentacijo in so sposobne pretvoriti aminokisline valin, levcin in
izolevecin v naslednje visje alkohole: izoamil alkohol, izobutanol in amil alkohol. V ta
proces so vkljuceni tudi treonin, a-aminobutirat, norvalin in izolevcin, ki se pretvarjajo v
1-propanol, 1-butanol in 1-pentanol (Bigelis in sod., 1983).

a-AMINOBUTIRAT AMILALKOHOL

i

TREONIN — . o-KETOBUTIRAT — = a-KETOMETILVALERIT <= IZOLEVCIN

*

n-PROPANOL
[ZOBUTANOL IZOAMILNI ALKOHOL

* l

GLUKOZA —— PIRUVAT — a-KETOIZOVALERIAT a-KETOIZOKAPRONAT

B !

VALIN LEVCIN

Slika 3: Proces biosinteze pomembne;jsih visjih alkoholov (Bigelis in sod., 1983)

Piruvat, a-ketobutirat in o-ketoizovaleriat se po treh zaporednih reakcijah oksidacije
pretvorijo v o-ketoizovaleriat, a-ketometilvaleriat in o-ketoizokapronat in nato s
transaminacijo do amino kislin. Amino kisline in a-ketokisline pa se lahko razgradijo v
alkohole z dekarboksilacijo, nastanejo aldehidi, ki se nato dalje reducirajo (Mangas in sod.,
1994; Riberau-Gayon in sod., 1975).
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0 0
I 1l
R2-HCHNH2COOH + R2-C-COOH — Ri-C-COOH + R2-HCHNH2COOH

amino kislina a-keto kislina a-keto kislina amino kislina
CEKARBOKSILAZA
0 +
MADH +H
R1-C-H = Ri-CH20H
DEHIDROGENAZA
aldehid alkahal

Slika 4: Mehanizem po Ehrlich-Neubauer -Fromherzu (Mangas in sod., 1994;
Riberu-Gayon in sod., 1975)

Med procesom se del o-keto kislin dekarboksilira in reducira pred transaminacijo do
zelenih aminokislin (Mangas in sod., 1994; Riberau-Gayon in sod., 1975).

0 gnnH Coo

]
Ri-C-COoH ACETOTRANSFERAZA _  Ry-C(OH)CH2-COOH —=  Ri-HC-CH{OH)-COOH —

ACETIL-Cod
a-ketokisling
?DOH ]
DEHIDROGENAZA Rl-EH-%—CDDH DEKARBOKSILAZA Ra-CH2-C-COOH
a=ketokislina

Slika 5: Kondenzcija a-ketokislin z acetil-CoA do tvorbe a-ketokislin z adicijo -CH; na
C-3 pozicijo (Mangas in sod., 1994; Riberu-Gayon in sod., 1975)
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.| 0 s G 9
R1-C-COOH SEH&C-COOH_  cysc.C-OH — & Ri-C-C-COOH —»
a-ketokislina CHs-CHO EI:I {IZCI'DH fl:-'H
HaC OH HiC 0O
DEHIDROGENAZA o, d Ay rooy  _HIDROWAZA . py-tH-CcooH
H a-ketokislina

Slika 6: Kondenzacija s piruvatom in "aktivnim" aldehidom (Mangas in sod., 1994;
Riberu-Gayon in sod., 1975)

Po teh treh mehanizmih nastajajo Stirje najpomembne;jsi visji alkoholi:
* n-propanol: po prvem in drugem mehanizmu

* izobutanol: po prvem in tretjem mehanizmu

» amilalkohol: po prvem in tretjem mehanizmu

* izoamil alkohol: po vseh treh mehanizmih (Mangas in sod., 1994).

2.2.3 Vpliv surovine na vsebnost visjih alkoholov v Zganju

Zrelost sadja vpliva na sintezo visjih alkoholov med fermentacijo. V Semillon vinih iz
poznejSe trgatve grozdja, je koncentracija visjih alkoholov nizja (Ribereau-Gayon in
Sudraud, 1991).

Visoke koncentracije 2-butanola v Zganjih so navadno povezane s slabo kvaliteto vhodnih
surovin (Cortes in sod., 2005).

n-butanol je primarna sestavina jabolk in njegova koncentracija ni odvisna od procesa
tehnologije predelave (Mangas in sod., 1994).

Svezi sadez je vseboval n- butanol, ki je bil sintetiziran med rastjo in zorenjem. Po Jepsonu
(1978) je n-butanol v pozitivni korelaciji s skupno aromo in kvaliteto v jabolénem soku.
Njegove koncentracije se pocasi povisujejo med fermentacijo, ampak najve¢ narastejo v
zadnji fazi fermentacije (Vidrih in Hribar, 1999).

Analiza vi§jih alkoholov je pokazala, da izvirajo iz sadja, razen etil acetata, izoamil
alkohola in 2-fenil etanola, ki so metabolizirani med fermentacijo kot produkti kvasnih
aktivnosti (Vidrih in Hribar, 1999).

n-propanol je bil prisoten v sveZem sadju, ampak fermentacija je povzrocila nadaljnjo
povecanje (Vidrih in Hribar, 1999).
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2.2.4 Vpliv maceracije in destilacijske tehnike na vsebnost vi§jih alkoholov v Zganju

Maceracija je povzro€ila dvig izoamilnega alkohola, 2-fenil alkohola, n-propanola,
n-butanola, izobutanola in metanola napram soka pridobljenega iz nemaceriranega soka.
Sinteza izobutanola izgleda je povezana z maceracijo, vsebnost komponent je skoraj
podvojena v soku iz maceriranega soka (Vidrih in Hribar, 1999).

Glavna pomembna razlika, ki obstaja med destilatom pridobljenim po klasi¢nem postopku
in industrijski tehnologiji, so tiste hlapne komponente, ki izvirajo iz predelave osnovne
surovine in iz sistema uporabljene destilacije (Cortes in sod., 2005).

V studiji (Hernandez-Gomez in sod., 2003) so ugotovili, da je bila vsebnost visjih
alkoholov (l-propanol, izoamilalkohol, I-butanol in 2-metil-1-propanol) visja v
rektifikacijski napravi kot pa v bakrenem kotlu.

2.2.5 Vpliv temperature na sintezo visjih alkoholov v Zganju

Kosmerl in Kordis-Krapez (1997) pa sta ugotovila porast izobutanola, amil alkohola,
izoamilnega alkohola in 2-fenil etanola s povecevanjem temperature fermentacije pri 10,
15 in 25 °C. Nekateri avtotrofni kvasni mutanti, ki potrebujejo ciklicne aminokisline
(valin, leucin, izolevcin) proizvedejo 20 % vseh visjih alkoholov in 50 % manj izoamil
alkohola kot sorodna vrsta kvasovke Montrechet (Rous in sod., 1983).

Sinteza izoamilnega alkohola je primarno odvisna od fermentacijske temperature in
vsebnosti skupnega dusika (Ough in Bell, 1980).

2.2.6 Vpliv duSika na sintezo visjih alkoholov v Zganju

Skupni dusik je v negativni povezavi s sintezo skupnih visjih alkoholov med fermentacijo
(Ough in Bell, 1980).

n-propanol je obic¢ajno v korelaciji z dusikom v drozgi, medtem ko so amil, izoamil in
izobutil alkohol v negativni korelaciji z vsebnostjo skupnega dusika v drozgi (Ough in
Bell, 1980).

2.2.7 Vpliv mikroorganizmov na sintezo visjih alkoholov v Zganju

Podaljsano skladis¢enje pod neugodnimi pogoji je izpostavljeno bakterijskemu kvaru. Ta
kvar se pokaze v zvisanju vsebnosti etil acetata v destilatu. Poleg etil acetata je 1-propanol
tudi pokazatelj bakterijskega kvara. Tudi zviSanje vsebnosti 1-propanola v domacih
zganjih lahko kaze prisotnost mikrobioloskega kvara med skladis¢enjem v neugodnih
pogojih vhodne surovine pred destilacijo (Versini, 1993).
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Po pri¢evanju $tudije (Reazin in sod., 1973) razvidimo, da kvasovka Saccharomyces
cerevisiae proizvaja samo amil alkohol iz aminokisline izolevcin, medtem pa izdeluje
amil, izoamil in n-propranol iz treonina.

Na sintezo ocetne kisline, izobutanola in izoamil alkohola med fermentacijo primarno
vpliva vrsta kvasovke (Giudici in Kunkee, 1994).

Mlecno kislinske bakterije izdelujejo izobutanol iz 2,3-butandiola, ki je prisoten v nizko
kvalitetnih Zganjih in vinih. Z dodatkom mlecnokislinskih bakterij k izobutanolu se
sintetizirajo hlapni metaboliti, kot so izoamil alkohol, n-heksanol, 3-metil-tio-propanol in
2-fenil etanol (Edwards in Peterson, 1994).

2.2.8 Vpliv vi§jih alkoholov na senzori¢ne lastnosti Zganja

Visoke koncentracije visjih alkoholov v destilatih lahko povzroCijo neprijetne arome
izdelka, zaradi njegovega mocnega, ostrega vonja in okusa (Boulton in sod., 1995).

V studiji (Rapp in Mandery, 1987) so ugotovili, da se koncentracija visjih alkoholov v vinu
giblje od 80-540 mg/L, koncentracija do 300 mg/L prispeva k ugodni aromi, nad 400 mg/L
pa daje neprijeten in oster okus. Nekateri visji alkoholi, posebno izoamilalkohol, prispeva
k neprijetni aromi (Rous in sod., 1983), Ceprav je Jepsen (1978) porocal o pozitivni
korelaciji n-butanola k prispevku arome v visoko kvalitetnih jabol¢nih sokovih.

2.2.9 Etil acetat

Estrom pripisujejo prijeten vonj, Se posebno etil acetatu, ki v malih koli¢inah (50-80 mg/L)
prispeva h kompleksnosti vonjev in pozitivno vpliva na kakovost izdelka (Steger in
Lambrechts, 2000).

Etil acetat naraste tudi med staranjem, kot posledica neprestane oksidacije etanola v ocetno
kislino in nadalje esterifikacije kisline (Cole in Nobel, 1997).

Etil acetat ima pomembno vlogo v organolepti¢nih karakteristikah vin in destilatov. Ta
ester je pogosto opisan, kot da ima lastnosti »odstranjevalca laka« in pri stopnji
150-200 mg/L prispeva k negativnim senzori¢nim lastnostim vin. Nizje koncentracije etil
acetata lahko prispevajo k sadnim lastnostim v vinu (Zoecklein in sod., 1994).

Etil acetat ni bil prisoten v jabol¢nem soku, ampak je bil sintetiziran »de novo« med
fermentacijo, neodvisno od tehnologije ali jabol¢nega kultivarja (Vidrih in Hribar, 1999).

Razmerje med estri in etil acetatom ima pomembnejSi vpliv kot ga ima visoka
koncentracija etil acetata na kakovost destilata. Vecje kot je razmerje, vecja bo kvaliteta
destilata (Guichard in sod., 2003).
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2.2.10 Metanol

Metanol v alkoholnih destilatih izvira iz encimske razgradnje pektina, ki je osnovna
sestavina fermentacijskih surovin, v nasem primeru sadja. Koncentracija metanola je
praviloma v povezavi z vsebnostjo pektina ali vsebnostjo sadne pulpe in z vrsto surovine
uporabljene v fermentaciji. Pri dodajanju trsnega sladkorja ali z razred¢evanjem s trsnim
destilatom, se lahko pricakuje znizanje koncentracije metanola v primerjavi s ¢istim
destilatom iz sadja (Bauer — Christoph in sod., 2003).

Pektin je v sadju metiliran s pomocjo encima pektinesteraza. Zaradi reverzitete encimske
reakcije je isti encim odgovoren za cepitev metilne skupine stran in nastanka metanola.
Aktivnost teh encimov se poveca s posSkodbo ovojnice. Pektin je polisaharid, katerega
osnovno strukturo sestavlja D-galakturonska kislina vezana z a-1-4-glikozidno vezjo.
Galakturonska kislina ima vezano karboksilno skupino na petem C atomu in ta se lahko
zaestri z metilnim alkoholom (Walter, 1991).

Metanol je strupen, ima alkoholu podoben vonj in vrelisce pri 74,7 °C. Pri destilaciji ga ne
moremo izlociti iz destilata, zato ga najdemo v predtoku, srednjem toku in v zadnjem toku.
Sadna Zganja zato vedno vsebujejo nekaj metanola (Vidrih in Hribar, 1999).

Metanol ni eden od glavnih hlapnih komponent Tsipoura, ker nima specificnega vonja.
Kontrola vsebnosti metanola v alkoholnih pijacah je zelo pomembna, zaradi skodljivosti le
tega (Silva in Malcata, 1999).

Hruske vsebujejo vecje koncentracije metanola v njihovih destilatih. Nizja sladkorna
stopnja v hruskah in visoka aktivnost prisotnih naravnih pektinesteraz v sadezu prispevajo
k ve¢jemu delezu metanola (Tanner in Brunner, 1982). Jabol¢na zganja kazejo podobne
koncentracije metanola v podobnih Studijah, kar lahko pripiSemo vsebnost pektina v
vhodni surovini (Mangas in sod., 1994).

Med staranjem nastajajo iz metanola in organskih kislin metilni estri (Mangas in sod.,
1994).

2.2.11 Acetaldehid

Acetldehid je naraven produkt vrenja; njegova vsebnost pri slabo vodenem postopku
vrenja moc¢no naraste. Njegovo vrelis¢e je pri 20 °C, zato ga pri pravilnem poteku
destilacije zlahka izlo¢imo s predtokom. Ima oster vonj in okus in je pri kon¢nem destilatu
nezazelen (Pischl, 2003).

Aldehidi se najdejo v destilatih kot rezultat spontane ali pa mikrobiolosko pogojene
oksidacije. Acetaldehid in njegova dietil acetal in 1,1dietoksieten, prispevajo vec kot 90 %
od vseh aldehidov (Silva in Malcata, 1999).
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Vsebnosti acetaldehida v pivu, vinu in destilatih se pogosto zvisajo med staranjem zaradi
kemicne oksidacije etanola. Oksidacija acetaldehida se lahko kaze v malih koli¢inah ocetne
kisline (Cole in Nobel, 1997).

2.3 PRIPRAVA DESTILATOV

2.3.1 Nastavitev pitne jakosti sadnih destilatov

Srednji tok ima v glavnem jakost 60 do 70 vol. %. To vsebnost alkohola je sedaj treba
zniZati na pitno jakost. O tem, kako moc¢no bo zganje, odloc¢a vsak sam. Priporocljiva pa je
jakost med 42 in 45 vol. %. Pri tej jakosti peko¢ okus ni ve¢ tako mocan in do izraza pride
Se vedno dovolj arome. Vendar pa je treba uposStevati, da z zmanjSevanjem vsebnosti
alkohola nara$¢a nevarnost, da bo postalo Zganje motno. Se zlasti pod 45 vol. % je
verjetnost, da bo Zganje motno, zelo velika. Motnosti Zganja se moramo izogniti, ¢e se le
da, ker je v vecini primerov povezana z zmanjSanjem kakovosti Zganja. S snovmi, ki
povzro¢ijo motnost, se namrec izlocijo tudi snovi, ki dajejo okus.

Kdor nima moznosti za zbistritev zganja (filtriranje), naj s predhodnimi poskusi z
majhnimi koli¢inami ugotovi, pod katero vsebnostjo alkohola destilat postane moten.
Vzorce je treba pustiti dva do tri dni na hladnem mestu, da se vse snovi lahko izlo¢ijo in se
izognemo kasnej$i motnosti.

Specialna zganja, kot so encijanovo in jerebikovo zganje, Zganje iz rabeljskega silja
(Imperatoria struthium L.) in druga, nastavimo na najve¢ 45 vol. %. Na splo$no lahko
recemo, da bo v prihodnosti prej zazelen nizji odstotek alkohola.

2.3.1.1 Kakovost vode za redCenje destilatov

Uporabljena voda ne sme vsebovati snovi, ki povzro€ajo trdoto vode (kalcij in magnezij).
Te snovi postanejo v alkoholni raztopini netopne in povzroc¢ajo motnost. Voda iz
prakamnin je v glavnem brez snovi, ki povzro¢ajo trdoto vode in jo lahko uporabimo. Ce
vemo iz izkuSnje, da voda iz vodovoda ne povzroCa motnosti destilata in tudi nima
nobenega vpliva na njegov okus, jo lahko uporabimo.

Voda mora biti nevtralnega okusa. Primerna je voda do 5 °dH (nemska enota za trdoto
vode). Za bolj trdo vodo imamo naslednje mozZnosti:

Potrebno kolic¢ino vode destiliramo v kotlu za kuhanje Zganja; namesto z drozgo ga
napolnimo z vodo. Destilirana voda je popolnoma brez soli, zato je zelo omlednega okusa
in zelo hitro dobi vonj po zatohlem.

Vodo zmeh¢amo z mehcalcem vode (kationskim izmenjevalcem), ki veze nezazelene
kalcijeve in magnezijeve soli. Natrijeve soli, ki ne povzro¢ajo motnosti, ostanejo v vodi.
Po okusu je boljsa od destilirane vode. Na trgu so Ze dostopne primerne majhne naprave za
ta namen.

Zmehcéano vodo pa lahko tudi kupimo (v javnih skladis¢ih, drogerijah).
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2.3.1.2 Izra¢un koli¢ine vode

Natancen izracun potrebne koli¢ine vode ni ravno preprost, ker pride pri meSanici alkohola
in vode do zmanjSanja volumna (kontrakcije). Izracun lahko opravimo na dva nacina:

Dolocitev priblizne koli¢ine vode s pomocjo izracuna.

Po dodajanju ugotovljene koli¢ine vode dolo¢imo vsebnost alkohola, z dodajanjem manjse
koli¢ine vode lahko vsebnost alkohola korigiramo. Vazno je, da natancno ugotovimo
koli¢ino destilata in vsebnost alkohola (upostevati je treba temperaturo).(Glej Priloga A-1)

Uporaba tabele za meSanje

Uporabimo tabelo za ugotovitev potrebne koli¢ine dodane vode. Primer izracuna je
naveden pri tabeli. V tabeli boste nasli potrebno koli¢ino vode za 100 L destilata, ki ga je
treba razred¢iti. Ce je treba razredéiti manjso koli¢ino destilata, je treba koli¢ino vode, ki
jo najdemo v preglednici, deliti s 100 ter nato pomnoziti s koli¢ino destilata, ki ga je treba
razredciti. (Glej Priloga A-2)

2.3.1.3 Dodajanje vode

Ce pri dodajanju vode postopamo napaéno, zlahka pride do motnosti destilata. Pri tem je
treba upostevati naslednje:

Voda in destilat morata imeti pri meSanju enako temperaturo. To najlaze dosezemo tako,
da oboje nekaj dni skladiS¢imo v istem prostoru.

Vodo vedno nalijemo v destilat in ne narobe. Vodo z drobnim curkom med stalnim
meSanjem dolivamo v destilat. Voda in destilat se ne meSata hitro. Pri prehitrem dodajanju
vode nastane na sticnem mestu vode z destilatom kratkotrajna podkoncentracija alkohola,
kar lahko privede do motnosti. IzkuSen Zganjar bo pri dodajanju vode postopal takole:
vodo bo dodajal destilatu na nacin, opisan zgoraj, dokler ne bo dosezena vsebnost alkohola
55 vol. %. Preostali delez vode bo dodajal po kapljicah, in sicer s pomocjo pipe na posodi z
vodo. S takim pocasnim in obzirnim nacinom dodajanja vode ne pride skoraj nikoli do
motnosti destilata vse do 43 vol. %.

Tako si prihranimo filtriranje in kar je Se posebno pomembno, pri filtriranju ne izgubimo
nobenih aromati¢nih snovi. Po dodajanju vode destilat dobro preme$amo in preverimo
vsebnost alkohola ter po potrebi izvedemo ustrezno korekcijo. Ne priporoca se dodajanje
celotne izracunane koli¢ine vode.

2.3.1.4 Bistrenje ali filtriranje

Pri razredCevanju pod 45 vol. % alkohola pride pogosto do motnosti destilata. Izlo¢ajo se
namre¢ snovi, ki so topne le pri visoki koncentraciji alkohola. S preprostim postopkom
filtriranja jih lahko izlo¢imo. V posameznih primerih je priporocljivo, da destilat po
nastavitvi pitne jakosti nekaj dni skladis¢imo pri temperaturi pod 0 °C (od -5 °C do -7 °C),
da se tako izognemo kasnejSi motnosti destilata. Pitna temperatura sadnega zganja je med
15in 18 °C.
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Hranjenje Zganja v hladilniku je iz senzori¢nega staliS¢a neprimerno, saj tako zaradi mraza
njegova aroma ne pride do izraza. Zato mocno ohlajanje pred filtriranjem ni potrebno. Pri
zelo motnem zganju lahko pride do velikih izgub aromati¢nih snovi. Po Pischlovih (2003)
izkusnjah zadosc¢a pri sadnih Zganjih skladis¢enje pri priblizno 0 °C v trajanju enega do
dveh tednov. Na razpolago imamo razlicne moznosti filtriranja, odvisne so od koli¢ine
destilata, hkrati pa gre tudi za vprasanje cene.

Pri hruskah viljamovkah dobimo v nekaterih primerih dobre aromati¢ne snovi Se pod
40 vol. % alkohola, vendar pa so v ve€ini primerov mo¢no pomeSane s snovmi iz patoke,
tako da niso ve¢ uporabne.

2.3.1.5 Skladiscenje

Srednji tok skladis¢imo 1 do 2 meseca pri temperaturi priblizno 15 °C v temnem prostoru
in pri ¢im manjSem stiku z zrakom. Vi§je temperature povzrocajo izgubljanje arome,
svetloba pa povzroca zarkost (etericna olja).

Zganje iz hrusk viljamovk vsebuje mnogo eteri¢nih olj, zato ga pogosto ne dobimo
bistrega. Ce pa destilat nastavimo 4-5 vol. % pod pitno jakostjo in po postopku filtriranja s
pomocjo visokoodstotnega srednjega toka nastavimo na ustrezno pitno jakost, se rahla
tancica raztopi in dobimo bistro viljamovko.

Ohlajanje zganja iz viljamovk pred filtriranjem na 0 °C ne priporocamo, ker se pri tem
izlo¢i prevec¢ eteri¢nih olj in s tem tudi aromati¢nih snovi. Ker sadno zganje in Se zlasti
viljamovka nikoli ne sodi v hladilnik, ga pred filtriranjem ni treba tako mo¢no ohladiti,
zadosc¢a temperatura od 5 do 8 °C.

2.3.1.6 SkladisCenje Zganja, pripravljenega za pitje

Aroma viljamovke je obcutljiva na svetlobo, toploto in kisik, zato jo je treba skladisciti v
temnem prostoru, v polnih posodah pri priblizno 15 °C. Viljamovke ne smemo polniti v
prevelike steklenice, ker pride pri pocasni porabi v napol polni steklenici do izgube arome
(Pischl, 2003).
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2.4 NAPAKE ZGANJA

Se tako vestnemu Zganjarju se vé&asih primeri, da Zganje ni takino, kot ga je pri¢akoval.
Zganije je lahko motno, kiselkasto, z neprijetnim vonjem po plesni, z okusom po patoki ali
prismojenem itn. Ce smo vseskozi ravnali po navodilih in izkusnjah, potem je uspeh
zagotovljen. Kljub temu pa omenimo nekaj najpogostejSih napak in nacinov, kako jih
odpraviti (Sertel, 2002).

2.4.1 Motnost

Najpogostejsa napaka pri sadnih Zganjih je motnost. V preglednici 2 so opisani

najpogostejsi povzrocitelji motnosti ter njihove lastnosti.

Preglednica 2: Povzrocitelji motnosti v destilatih (Lempart, 2001)

Povzroditelji Prepoznavanje v - . . .
motnosti Vzrok destilatu Preprecevanje Odstranjevanje
Modro-mle¢na T
Optimizacija Y .
. Naravne arome opalescenca; Zascita surovin
Terpeni risotne v sadju  obarjanje pri nizji postopka brandijev
p J Jane p J zganjekuhe J
Mascobne S
o Optimizacija
.y . Naravne arome kapljice in .
Etericna olja . . . postopka Hitra mrzla
prisoten v sadju mascoba na o .
ovrsini zganjekuhe globinska
pov filtracija (-2 do +
2°C pri 5 vol.%
Kot motnost po Raba Cistih p(;(d pitno
Patoka Produkt vrenja nastavitvi na selekcioniranih jakostjo).
pitno jakost kvasovk
Skladiscenje v Nobenega a
bakreni ali Obarvana direktnega stika z Predestilacija z

Tezke kovine v

zelezni posodi;

motnost ( n. p.

kovinami med

uporabo ionskega

kombinaciji s o - L izmenjevalca;
" . . mesanje z vodo, zelen bakrov destilacijo .
¢reslovinami . S - “x: korozivna
ki vsebuje tezke acetat) (Pravilna zascita ..
. . filtracija
kovine kovine!)

. oy o . Filtracija v
Tvorci trdote Kosmicasta Nastavitev jakosti hladnem po
vode kalcijevi in Trda voda motnost; z mehko ali p

oL T . ustreznem
magnezijevi ioni kristalizacija demin. vodo

uleZzanju




Suban D. Vpliv vsebnosti visjih alkoholov na senzori¢ne in tehnoloske lastnosti sadnih destilatov. 20
Diplomsko delo. Ljubljana, Univerza v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Oddelek za Zivilstvo, 2006

2.4.1.1 Beljakovine

Pogost povzrocitelj beljakovinske motnosti so slabo ociscene cisterne. Poudariti je
potrebno higieno zivil in kontrolo okolja v katerem se nahajajo. Vzorec vedno damo v
¢isto posodo. V primeru neciste posode pa nastopa vprasanje, kdo je krivec za neocisc¢eno
posodo. Je to dobavitelj, prevoznik ali prejemnik? S pomocjo kontrole pri sledenju lahko
odkrijemo napake in jih odpravimo.

Drugi povzrocitelji beljakovinske motnosti so na primer lepljivi ostanki (kazein), ki
izvirajo iz steklenice. Tu je dobrodoslo nacelo, da tujek ne sme priti v konéni izdelek. Da
se na koncu beljakovina ne izloca, je potrebno predhodno preverjati kakovost izdelka in
¢istoco posode (Malinowsky, 2000).

2.4.1.2 Polifenoli

V preteklosti je motnost nastajala pogosto zaradi stika creslovin s tezkimi kovinami (na
primer: Zelezno-¢reslovinasta motnost. Creslovina se izlo¢a iz lesa ali iz maceracije v
katerem izdelek nahaja skozi daljSi ¢as. Motnost je tezje odstraniti (zelatina, polivinil
polipirolidon) (Malinowsky, 2000).

2.4.1.3 Baker, Zelezo

Prisotnost tezkih kovin vodi prej ali slej v motnost. Vstopajo v stik z drugimi
komponentami, na primer s polisaharidi, ¢reslovinami, mikroorganizmi ali estri. Meja
motnosti je nekje pri 0,2 mg tezkih kovin na liter destilata. Povzrocitelji kontaminacij so
cevi, posoda destilirni sistemi ali odpadna voda. Ze pri maceraciji se Zelezo izlo¢a iz
posode, ki je kontaminirana z mikroorganizmi. Na mikroorganizmih ostajajo elektri¢no
nabiti ioni, ki se kasneje vezejo s tezkimi kovinami pri dodani vodi.

Obstaja moznost naknadne odstranitve skozi specialne filtre. Ionski selekcionirani delci se
tekoma elektrokemijske adsorpcije naknadno izlo¢ijo. Ta moznost se je najprej uporabljala
s pomocjo azbestnih filtrov (Malinowsky, 2000).

2.4.1.4 Estri mascobnih kislin

Visji estri mas¢obnih kislin izstopajo pri slivovih in orehovih destilatih. Pojavljajo se tudi v
destiliranih vinjakih. Gre za C14 do C22-etil estre, kot so miristin, palmitin, stearin, aracin
in etil ester, ki se pogosto povezujejo s tezkimi kovinami. Motnost lahko nastane pri
0,2 mg/100 mL cistega alkohola. Topnost se z naras¢anjem Stevila C atomov znizuje.

Poleg moznosti uporabe specialnih filtrov, imamo Se druge alternativne moznosti. Ena
izmed moznosti je uporaba korozivnih filtrirnih sistemov po nekajdnevnem lezanju pri
nizkih temperaturah ali z zviSanjem spodnje pitne jakosti. Potrebno je drzati destilat na
hladnem, ga prefiltrirati in naknadno ojaciti. V preteklosti je zlasti v whiskyjih in vinjakih
nastajala zaradi tega motnost (Malinowsky, 2000).
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2.4.1.5 Mikroorganizmi
Mikroorganizmi kot povzrocitelji motnosti vplivajo na vec nacinov:

e Sladkorji

Prevladujejo kvasovke iz neocis¢ene opreme. Z meSanjem sladkornih raztopin ali zaradi
slabe filtracije se lahko pojavijo problemi. Trajnost za sladkorne raztopine je maksimalno
3 tedne po industrijskih standardih. Po standardu sladkorne industrije lahko raztopina
vsebuje najvec 4 kvasovke, 10 plesni in 100 bakterij v 10 g raztopine. Na Zalost pa niso vse
raztopine sterilizirane in preverjene. Za karamel sirup je potrebna kontrola, saj se v njem
hitro razvijejo plesni. Insekti veljajo ravno v poletnem casu kot klicenosci v sladkornih
raztopinah.

O Sadni koncentrati
Kvasovke in plesni lahko s razra§canjem prekrijejo surovino.

o0 Citronska kislina
Specifikacije za citronsko kislino so redke, jih pa najdemo. Tako ni ni¢ nenavadno, da
plesni uspevajo v citronski kislini.

e Voda

Bakterije, pri pripravi vode za mehc¢anje, lahko izvirajo iz vlakna pri reverzni osmozi.
Prevladujo¢i mikroorganizmi na tesnilih so bakterije rodov Pseudomonas in Fusarium. Po
odloku o pitni vodi mora mestna voda biti nizja kot 100 cfu/mL in predelana voda pod
100 cfu/ mL, Ce je vi§ja Ze obstaja moznost kalitve.

Koncentracije mikroorganizmov od 100 do 1000 cfu/L v kolonah ionskih izmenjevalcev
niso nobena redkost. V koncentracijah od 1000 do 25000 cfu/L so prisotni v mnogih
cisternah Ze po 4 dneh lezanja. Tako se v alkoholnih pijacah z 38 vol. % razvijejo
mikroorganizmi v kncentraciji od 100 do 650 cfu/mL Problem je potrebno upostevati, sicer
se mrtve celice pokazejo kot motnost. V likerjih z 17 vol. % alkohola lahko aktivne celice
tudi dokaZzemo. Organizmi se s filtracijo tezje odstranijo, zlasti njihovi produkti. Za
prisotne mrtve celice velja fizikalni zakon (1) za sedimentacijo trdnih delcev:

(premer delcev)® *(gostota delcev — gostota raztopine) * g
18 *viskoznost raztopine

Vsedanje delcev =

Q)

Zakon velja za okrogle delcke vecje od 0,5 um. To so bakterije velike od 0,5 do 1,5 pum,
plesni in kvasovke pa od 5 do 10 um. Problemi se pojavijo, ko mrtve celice razpadajo in se
vezejo z drugimi motnimi snovmi, tako bister destilat hitro postane moten (Malinowsky,
2000).
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2.4.1.6 Polisaharidi kot dekstrini ali pektini.

Motnost se obicajno pojavi, ce sok ni bil dovolj depektiniziran. To se da prepreciti tako, da
ujamemo tok destilata nad 65 vol.% jakostjo in potem filtriramo. Proces je potrebno skrbno
voditi, tako da v tok dodajamo encime. Stabilnost dosezemo s pravilnim skladis¢enjem. Po
enoletnem skladis¢enju destilata centrifugiramo 15 min pri 4200 G/min. Druge
komponente, ki povzro¢ajo motnost, so dekstrini. Amilopektinska veriga skrobnih molekul
je potencialni povzrocitelj motnosti. Karamelni ali skrobni serum se morajo stabilizirati
(Malinowsky, 2000).

2.4.1.7 Kalcij magnezij, silikat

Te komponente vstopajo lahko skozi onesnazeno vodo. Na primer pri mehcanju vode
lahko zaidejo v izdelek. Drugi izvor je stekleni material. Ta sestoji iz silicijevih atomov v
povezavi s kalcijem. Pri visoki vrednosti pH se lahko pod povrsino izlo¢i kalcij. Kalcij
nastopa zlasti v Cistih steklenih posodah v povezavi s fosfati in karbonati. Nizka vrednost
pH prepreci problem (Malinowsky, 2000).

2.4.1.8 Odpravljanje motnosti

Motnost lahko odpravimo s ponovnim destiliranjem. V grobem jo odpravimo tudi s
filtriranjem skozi klobucevino ali filtrirni papir. Ker se ¢ez cas delci, zaradi katerih je
Zganje motno, usedejo, odpravimo motnost tudi tako, da Zganje stoji nekaj mesecev v
temnem in hladnem prostoru v kleti. Delci, zaradi katerih je bilo Zganje motno, se med tem
usedejo na dnu, bistro Zganje pa odlijemo v drugo posodo. Kadar filtriramo, poskrbimo, da
je zganje &¢im bolj hladno (Sertel, 2002).

Motnost ali celo obarvanost Zganja lahko nastane tudi zaradi bakrovih, zelezovih in drugih
kovinskih spojin v njem. V Zganje pridejo na razli¢ne nacine. Kadar dalj ¢asa ne kuhamo,
se v notranjosti kotla, kape in vezne cevi nabere zelenkast bakrov acetat ali sulfat, ki ga
imenujemo zeleni volk. Ce ga pred kuhanjem ne odstranimo dovolj, obarva Zganje
zelenkasto. Podobno ga pride nekaj v Zganje, ¢e smo drozgi zaradi preprecevanja
mleénokislinskega vrenja dodali razredéeno zveplovo kislino. Zveplov dioksid, ki potuje z
destilatom, namre¢ moéno naGenja bakrene cevi (Sertel, 2002).

Kovinske spojine se pojavijo v zganju tudi, ¢e je bila drozga shranjena v kovinskih
posodah ali pa smo v kovinske posode shranjevali surovo zganje. Tudi pod izto¢no cev,
kamor se nateka destilat, nikoli ne podstavljamo neizoliranih plocevinastih loncev in
podobne kovinske posode. VsakrSen stik zganja s kovino lahko povzro¢i neprijetno
motnost ali celo okus po kovini. V Zganju, ki ima velik odstotek alkohola, so pred
red¢enjem te spojine $e topne in jih ne opazimo. Ko pa Zganje red¢imo, postajajo vedno
manj topne in se izloCajo; te spojine reagirajo tudi na svetlobo. V prozorni steklenici,
postavljeni na svetlobo, lahko opazimo motnost ze po krajsem ucinkovanju. Motnost
zaradi kovinskih spojin odpravimo s ponovno destilacijo. Nekateri priporocajo tudi
uporabo kalcijevega karbonata, ker z njim nevtraliziramo od 80 do 90 % kislin. Pred
ponovno destilacijo Zganje razred¢imo s &isto vodo na 20 do 25 % alkohola. Zelezo, baker
in cink lahko odstranimo iz Zganja tudi z modrim ¢is¢enjem. Tak$no ¢iscenje lahko opravi
le strokovnjak (Sertel, 2002).
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Pri red¢enju se motnost pogosto pojavi tudi zaradi eteri¢nih olj in terpenov, kar se dogaja
zlasti pri redéenju domacega brinjevca. Brinjevec, ki je postal moten pri redéenju z
destilirano vodo, prefiltriramo skozi klobuéevino ali gost filtrirni papir. Ce pri filtriranju e
nismo zadovoljni z njegovo bistrostjo, ga za nekaj mesecev postavimo v temen in
razmeroma hladen prostor. V tem casu se bela usedlina pocasi usede na dno in brinjevec
dozori v izjemno dobro zganje s polnim ter harmoni¢nim okusom. S pazljivo mirnostjo ga
odto¢imo z usedline v drugo posodo (Sertel, 2002).

Brinjevec ali druge vrste Zganja, ki je motno zaradi prevelike koli¢ine patoke, terpenov ali
drugih v vodi tezko topnih organskih kislin, o¢istimo tudi z dodajanjem bentonita. To je
rudnina iz gline, ki vsebuje mnogo silikatov. Kupimo ga v obliki prahu, doloc¢eno koli¢ino
razred¢imo v 10-kratni koli¢ini vode ter ga pustimo stati pokritega 10 do 20 ur. Vzkipelo
maso primesamo Zganju in ga po dveh dneh odcedimo z goste usedline. Bentonit medtem
nevtralizira beljakovine v Zganju, ki so se skupaj z njim sesedle na dnu. Po koncanem

Mew v .

&is¢enju zganje prefiltriramo (Sertel, 2002).

2.4.1.9 Destilirana voda

Destilirano vodo si lahko pripravimo sami. Pred destilacijo vode skrbno pomijemo kotel in
vse notranje dele destilatorja, ker je na ostenju cevi veliko ostankov kemicnih spojin, ki so
se med destilacijo usedali nanj. Nekaj prve vode zavrzemo, ker ima Se vedno okus po
hlapnih kemi¢nih spojinah in bakru, drugo pa shranimo v Cisti, najbolje plasticni posodi
(Sertel, 2002).

2.4.2 Ostale napake Zganja

Navedenih je $e nekaj napak Zganja, ki so pri kuhanju najpogostejse. Ce se pri pripravi
domacega zganja upoSteva vsa navodila, se lahko izognemo skoraj vsem. Pri tem je Se
kako na mestu pregovor: Bolje prepreciti kot zdraviti!

2.4.2.1 Okus po cvetu

Okus po cvetu, v katerem je lahko najve¢ acetaldehid, pomeni, da ima Zganje peko¢ okus
in moc¢no drazi nosno in ocesno sluznico. Vonj je oster in predirljiv. Ta napaka je v
domacem zganju skoraj najbolj pogosta in je posledica premalo odvzetega zaCetnega
destilata oziroma cveta. Niso redki Zganjarji, ki si preveC prizadevajo za vecjo koli¢ino
zganja in se jim zdi $koda, da bi med cvet pustili odteci Se kaksna dva decilitra zacetnega
destilata. Ker taksno zganje pece, marsikdo misli, da je to pac zato, ker je Zganje »mocno«.
Dobro Zganje ne sme imeti peko¢ega okusa, pa je kljub temu lahko moéno. Ce je napaka le
prehuda, jo odpravimo tako, da Zganje razred¢imo z vodo na priblizno 30 do 40 % in ga
ponovno destiliramo. Pri tretji destilaciji moramo biti izredno pozorni na tanek curek in
odvzeti ves prvenec ali cvet. Alkoholmeter nam pri tem ni¢ ne pomaga, lahko se zanesemo
le na svoje degustacijske sposobnosti, zato ga pogosto pokusamo in izpljunemo (Sertel,
2002).
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2.4.2.2 Okus po patoki

Okus po patoki je posledica prepoznega prestrezanja zadnjega dela destilata k zganju. V
patoki so razen tezko hlapnih kislin, estrov in drugih neprijetnih aromatov tudi alkoholi z
vi§jim vreliS¢em. Pozneje iztekajo zato, ker za svoje izhlapevanje potrebujejo visjo
temperaturo, ta pa v kotlu vedno bolj nara$ca. Zaradi njih je okus zakrit in pri vrsti
sadezev, iz katerih je bila pripravljena drozga, neizrazit. Po zauzitju ostane »tezak« okus Se
dolgo v ustih in tudi spahuje se nam iz Zelodca Se dolgo potem. Napaka nastane tudi, e
smo srednji destilat ali pravo zganje red¢ili s patoko ali, kot mu pravijo, s »slabsim
zganjem«. Pri tem Zganjarji veckrat naredijo napako, ker Zganje red¢ijo s patoko, namesto
z destilirano vodo. Tako sicer dobijo nekaj veC Zganja, ki pa je slabo. Enaka napaka se
pojavi tudi, ¢e surovemu Zganju dodajamo patoko od prej$njih destilacij, seveda spet zato,
da bomo bolje izrabili alkohol v njej. To pa je nesmiselno, saj destiliramo z vso
previdnostjo ravno zato, da iz Zganja izlo¢imo ¢im ve¢ alkoholov z visokim vrelis¢em, ki
nas motijo zaradi neprijetnega okusa. Tudi to napako odpravimo tako kot pri napaki s
cvetom — s ponovnim destiliranjem. Spet moramo biti posebno previdni, v katerem
trenutku za¢nemo zajemati patoko posebej. Zato uporabimo alkoholometer in pogosteje
pokusamo. Ponavadi se pri¢ne pojavljati okus po patoki, ko je v destilatu koncentracija
alkohola od 40 do 45 vol. %. To je zelo odvisno od vrste sadezev, iz katerih je bila
pripravljena drozga. Cim okusimo poseben okus po patoki, zamenjamo podstavljeno
posodo (Sertel, 2002).

2.4.2.3 Okus po prismojenem

Nastane zaradi prismojene drozge in ker so tak destilat primesali drugemu surovemu
zganju. Zadostuje, ¢e se je drozga prismodila le v enem kotlu in takega destilata nismo
zavrgli. Ce destilata iz prismojene drozge nikakor ne moremo zavredi, ga vlijemo v
desetkrat vecjo koli¢ino drozge iz enakih sadeZzev in dobro premeSamo. Drozgo
predestiliramo ¢ez en dan. Kadar ima Zganje le malenkosten okus po prismojenem,
zadostuje, da mu dodamo aktivno oglje in ga zatem prefiltriramo. Aktivno oglje, ki ga
kupimo v lekarni ima to lastnost, da na povrSini mo¢no zgoscuje plinaste in raztopljene
aromaticne snovi iz destilata. UpoStevati moramo, da oglje z adsorpcijo neZelene arome
veze nase tudi prijetno aromo sadezev, ki daje Zganju njegovo znacilnost. Pri sleherni
uporabi oglja izgubimo tudi del te, zato je morda najbolje, da prismojeni destilat raje
zavrzemo (Sertel, 2002).

2.4.2.4 Okus po plesni

Plesnivo aromo ima Zganje, pripravljeno iz gnilega ali plesnivega sadja. Veckrat ga
skuhamo tudi iz drozge, za katero smo nabrali zdrave sadeZe, pa smo jo shranili v plesnivo
posodo. Okus po plesni nastane tudi takrat, kadar pred destilacijo nismo z vrha odstranili
pokvarjene plasti drozge, ki je po fermentaciji splesnela zaradi slabo zaprte posode.
Napako odpravimo ali vsaj omilimo z aktivnim ogljem, ki ga primeSamo Zganju in ga
pustimo v njem vsaj dva dni. Zganje, ki ga izboljsujemo z aktivnim ogljem, ne sme biti
mocnejie od 50 vol. %, sicer oglje nima tolikéne adsorpcijske mo¢i. Ce moéno zaudarja,
dodamo na liter 10 do 15 g oglja, pri blazjem pa zadostuje ze 2 do 5 g/L. Oglje najprej
zme$amo v manjsi koli¢ini Zganja in $ele potem vlijemo meSanico v ve&jo posodo. Zganje
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z ogljem obCasno premeSamo in ga nazadnje prefiltriramo. Ponovna destilacija ne odstrani
te napake, ker bi okus po plesnobi ponovno potoval z alkoholnimi hlapi (Sertel, 2002).

2.4.2.5 Okus po kislem

Kiselkasto Zganje nastane zaradi ocetne kisline v drozgi. Kadar je bila posoda z drozgo
povrsno zaprta ali kadar iz drozge nismo iztisnili vsega zraka, se zaradi prisotnosti kisika
razvijejo tudi ocetnokislinske bakterije, ki alkohol oksidirajo v ocetno kislino. Pri
destilaciji se poleg hlapov sproscajo tudi estri ocetne kisline, ki imajo Se nizje vrelis¢e od
alkohola in dajejo Zganju neprijeten kiselkast okus. Napako odpravimo z dodatkom
kalcijevega karbonata oziroma apna. Za razkisanje 100 L kiselkastega Zganja potrebujemo
200 g hidriranega apna. Kalcijev karbonat oziroma hidrirano apno je bel prah brez vonja,
ki ga kupimo v trgovini s kemikalijami ali v trgovini z gradbenim materialom. En gram
kalcijevega karbonata veze 1,2 g ocetne kisline, ki se pretvori v kalcijev acetat in se Cez
no¢, v obliki bele usedline, usede na dnu posode. Glede na koli¢ino Zganja odtehtamo
potrebno koli¢ino apna in ga z Zganjem razred¢imo v manjsi posodi. Med meSanjem redko
kaso vlivamo v Zganje in od ¢asa do ¢asa vse skupaj premeSamo. Ko se ves kalcijev acetat
sesede na dnu, Zganje odlijemo in ga prefiltriramo. Vec¢ kot 200 g apna na sto litrov kislega
7ganja ni priporoéljivo dodajati, ker lahko apno pokvari celotno aromo v Zganju. Ce je
zganje po takSnem apnjenju Se vedno kislo, je najbolje, da ga odlijemo z usedline,
razred¢imo. Kislo nastane tudi zaradi stika s pektinskimi snovmi, visjimi alkoholi, aldehidi
in kislinami, ki so prav tako v vsakem Zganju. Zganje torej vedno red¢imo le z mehko
oziroma destilirano vodo (Sertel, 2002).

2.4.2.6 Hrenovo zganje

Tako imenujemo Zganje, katerega okus in peko¢ vonj spominjata na hren. Hrenovo zganje
dobimo redkokdaj, zgodi pa se vendar. Velika skoda je predvsem tedaj, ko smo ga skuhali
iz kakovostnejse drozge, iz katere smo pri¢akovali zares prvovrstno Zganje. Nepoznavalci
te vrste Zganja nas prepricujejo, da smo mu med kuhanjem dodali hren in da smo to storili
namenoma. Hrenov okus povzroca akrolein, ki nastane pod vplivom bakterij Clostridium
spp. iz trivalentnega alkohola glicerola. Akrolein se s taninom, ki ga je v nekaterih sadezih
vec, v nekaterih pa manj, veze v grenke spojine, ki razpadejo med destilacijo. Pri tem se
ponovno sprosca akrolein. Pri Cisti in pravilni fermentaciji ta napaka ne nastane, zato je
tudi redka. Kadar je Zganje preveC »hrenovo«, ni uzitno in ga tudi ni mogoce popraviti.
Nekateri poskusajo z aktivnim ogljem, apnom, mlekom in celo s Sestmeseénim
odlezavanjem v odprti posodi, vendar so, po izkusnjah, uspehi slabi (Sertel, 2002).

2.4.2.7 Okus po zarkem maslu

Podobno je z Zganjem, ki ima vonj in okus po Zarkem maslu. To nastane zaradi delovanja
maslenokislinskih bakterij, ki sladkor v drozgi pretvarjajo v masleno kislino. Proces
maslenokislinskega vrenja se pogosto pojavi v premalo kisli drozgi, ki je nismo dokisali z
razredéeno Zveplovo kislino (Sertel, 2002).



Suban D. Vpliv vsebnosti visjih alkoholov na senzori¢ne in tehnoloske lastnosti sadnih destilatov. 26
Diplomsko delo. Ljubljana, Univerza v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Oddelek za Zivilstvo, 2006

2.4.2.8 Vonj in okus po Zveplu

Vonj in okus po zveplu nastaneta predvsem v zganju iz vinskih tropin ali drozi. Zaradi
uporabe zveplovih pripravkov v vinogradniStvu proti trsnim boleznim in grozdni plesni se
del Zvepla zadrzi na jagodnih lupinah. Med destilacijo tako Zveplane drozge se nekaj
zvepla sicer veze na stene bakrenih cevi, ki jih zaradi tega tudi mocno najeda, ostanek pa
odtece z destilatom. Nekaj zvepla lahko iz zganja odstranimo tako, da ga veckrat prelijemo
¢ez bakreno plosco ali skozi bakreni lijak. Pri tem na bakrenih stenah nastaja bakrov sulfat,
ki ga po potrebi veckrat odstranimo. Zveplo odstranimo iz Zganja tudi s pravilno koli¢ino
srebrovega klorida (AgCI), kar pa bi lahko uspesno opravil le strokovnjak, zato ga ne
priporoéamo domacim Zganjarjem (Sertel, 2002).

2.4.2.9 Trpko Zganje

Trpko Zganje dobimo iz drozge, v kateri je preve¢ ¢reslovin in drugih grenkih sestavin, ki
so v pecljih ali listih. Zato jih moramo pri pripravi drozge, vsaj pri nekaterih sadezih,
skrbno odstraniti. Ce$njevo Zganje je, na primer, zelo cenjeno, veckrat pa ima trpek
priokus zaradi pecljev, ki smo jih s sadezi vred spravili v drozgo. Nekaj sestavin v pecljih
in listih prevre tudi v alkohol z visokim vrelis¢em, heksanol. Temu se v destilatu lahko
izognemo v veliki meri, ¢e pod kotlom kurimo pocasi, da ves ¢as kuhanja skrbimo za tanek
curek. Zal pri tem veckrat delamo napake. Napako delno odstranimo z aktivnim ogljem
(Sertel, 2002).

2.5 SENZORICNA OCENA

2.5.1 Pogoji in metode za preverjanje kakovosti destilata (Vodovnik in
Vodovnik-Plevnik, 2003)

Ocenitev kakovosti zajema fizikalno, kemijsko in senzori¢no analizo. V tem sestavku
bomo predstavili senzori¢no analizo, ki je ocenitev destilata na osnovi pokuSanja s cutili.
Clovek je najpopolnej§i »merilni instrument«, saj zaznava celoten vtis vseh sestavih
sadjevca in to izraZa z oceno.

Za izvedbo senzori¢ne analize ali kot radi reCemo organolepti¢ne ocene zganja, morajo biti
izpolnjeni doloCeni pogoji, kot so:

Usposobljeni preskusevalci:

naravna danost dobre zaznave (razvita cutila preskusevalcev),

preskuSevalec mora poznati in obvladati tehnologijo pridelave destilata,

poznati mora kakovost, pomanjkljivosti, napake destilata,

poznati mora metodo ocenjevanja,

pomembno je dobro razpoloZenje preskusevalca: ugodno zdravstveno stanje in ugodno
psihi¢no razpoloZzenje.
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Prostor za ocenjevanje:

naj bo na mirnem mestu (brez prometa, ropota),
naj bo svetel, z neposredno dnevno svetlobo (izgled in zaznava barvnih odtenkov),
Cisti zrak (oddaljenost od prostorov s poudarjenim vonjem — kuhinja, kajenje),
primerna temperatura zraka (20 °C + 2 °C),
miza z belo podlago (videz destilata),
sveza voda na razpolago,

lu¢ za ugotavljanje bistrosti in barve,
preskusevalci naj bodo lo¢eni med seboj.

46 mm

Kozarci za ocenjevanje:

brezbarvni,
gladki,

tanki,

pecljati in Cisti.

Primerne oblike: LL

tulipan, jabolko (vrtenje kozarca), e
zaznava hlapnih, aromati¢nih snovi, 5
najprimerne;jsi je degustacijski kozarec INAO.

< T

Slika 7: Kozarec INAO (Gagnon, 2006)
Temperatura Zganja ob pokusnji (ocenjevanju):

destilati iste kategorije morajo imeti enako temperaturo,

lazje aromati¢ne snovi se sprostijo pri niZji temperaturi,

tezje aromati¢ne snovi se zaradi vecje molekulske mase sprostijo pri vi§ji temperaturi,
pretopla Zganja delujejo v okusu bolj kislo, bolj se ¢uti alkohol, hlapne kisline, tudi napake
pridejo bolj do izraza,

pri visji temperaturi — nad 14 °C, je zaznati vecjo neharmonicnost, vecje je izhlapevanje
hlapnih snovi (bolj se ¢uti alkohol, hlapne kisline),

prehladna Zganja ne sprostijo dovolj cvetice in arome,

ustrezna temperatura je odvisna od vrste in kakovosti zganja — primerna je med 15-18 °C.

Primerni pogoji za hranjenje vzorcev:

vzorci morajo biti pred ocenjevanjem v primernem prostoru (temperatura, temen prostor,
dostop imajo samo odgovorni organizatorji); primerna je klet,

ustreznej$a je hladilna omara, kjer se lahko nastavi na Zeleno temperaturo,

vzorec naj bo v primerni steklenici,

zagotovljena anonimnost vzorcev,

vzorec se preskuSevalcem predstavlja vedno pod neko oznako oz. Sifro tako, da se ne ve,
od kod prihaja in ¢igav je. Torej samo Stevilka vzorca, letnik morebiti Se vrsta in sorta. To
je skrito vse do zakljucka ocenjevanja, ko organizator odlo¢i kdaj in kje bo razglasil
rezultate ocenjevanja in pridelovalce.
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Primerno (omejeno) Stevilo vzorcev na ocenjevanju:

utrujenost cutil (vonja, okusa),

odvisno od posameznega preskusevalca (zmogljivost Cutil, razpolozenje),

odvisno od vrste in kakovosti Zganja,

odvisno od namena degustacije (delovna, ljubiteljska, ocenjevanje),

v praksi zelo razlicno — od 50 do 100 vzorcev na dan — upostevajo¢ vrsto sadjevca in
namen pokusnje, v kolikor je vecje Stevilo vzorcev, se lahko dela vec¢ dni ali pa organizira
vec panelov,

zahtevnejse ocenjevanje — manjse Stevilo vzorcev,

tempo ocenjevanja (prvi odmor po 15 do 20 vzorcu, nato odmori vse pogostejsi) odvisno
od vrste destilata — o tem presoja predsednik komisije.

Vrstni red (zaporedje) vzorcev na ocenjevanju.

lahka........ bogata,

bogata na kislini....... manj kisla,

manj alkoholna ....... bogatejsa na alkoholu,
nevtralna....... aromaticna,

mlajsi letnik ....... starej$i letnik

Za primemo strokovno razvrstitev vzorcev je potrebno tudi nekaj analitskih podatkov
(Vodovnik in Vodovnik-Plevnik, 2003).
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3 MATERIALI IN METODE

3.1 MATERIALI

3.1.1 Vzorci

Analize smo opravili na petih vzorcih razlicnih sadnih destilatih (preglednica 3),
slovenskih proizvajalcev in na enem razred¢enem vzorcu etanola Merck (rafinada). Vzorci
so se razlikovali po kakovosti ter po izvoru surovine.

Preglednica 3: Vzorci

& . Jakost
St. Vzorci (vol.%)
1. rafinada 40,07
2. brinjevec A 39,40
3. slivovka 40,19
4. brinjevec B 42,08
5. sadjevec 40,85
6. viljamovka 39,15

3.1.2 Nacrt poskusa

Sadnim destilatom smo izmerili alkoholno stopnjo in s plinsko kromatografijo dolocili
vsebnosti hlapnih komponent. Sadne destilate smo razdelili v Stiri skupine:

a) Kontrolna skupina je zajemala Ciste destilate in rafinado.

b) V sadjevcu, viljamovki in brinjeveu B smo namakali njihove plodove za
5 minut.

¢) Vsem Cistim sadnim destilatom in rafinadi smo dodali visje alkohole v taksnih
razmerjih, da so bile koncentracije vis§jih alkoholov v vseh destilatih enake.

d) Destilatom, kjer smo namakali njihove plodove, smo dodali visje alkohole v
tak$nih razmerjih, da so bile koncentracije vi§jih alkoholov v teh destilatih
enake.

Vsem S§tirim skupinam destilatov smo v treh paralelkah izmerili s plinsko kromatografijo
koncentracije hlapnih komponent na Oddelku za zivilstvo na Katedri za tehnologije
rastlinskih zivil.

Panel devetih preskusevalcev je senzori¢no ocenil vse $tiri skupine destilatov. Ocenjevanje
je potekalo na Oddelku za zivilstvo na Katedri za vinarstvo.
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Vse destilate in rafinadi smo naknadno razred¢ili in tako dobili:

A. Nerazredcena skupina, ki je zajemala nerazredcene destilate in rafinadi
B. Razredcena skupina, ki je zajemala razredCene destilate in rafinadi

Vsem nerazred¢enim in razred¢enim skupinam smo izmerili motnost na Oddelku analitike
v podjetju Fructal d.d. v Ajdovs¢ini.

Pri brinjevcu B smo izmerili tudi motnost pri petih razli¢nih razredcitvah.

Vse dobljene podatke smo statisti¢no obdelali.

3.1.3 Reagenti

enkrat destilirana voda.

absolutni etanol (C;HsOH), p. a. Merck.
acetaldehid (C,H40), p. a. Merck.

etil acetat (C4H30y), p. a. Merck.
metanol (CH4O), p. a. Merck.
1-propanol (C3HgO), p. a. Merck.
izobutanol (C4H;00), p. a. Merck.
1-butanol (C4H;00), p. a. Merck.
izoamilalkohol (CsH;,0), p. a. Merck.
2-feniletanol (CgH;0), p. a. Merck.

3.1.4 Naprave, aparature in pribor

3.1.4.1 Aparature za analize

Avtomatska analitska tehtnica PB 602 in natan¢nejsa XS 205, METTLER TOLEDO.
Metlerjev denzimeter DE45, METTLER TOLEDO za merjenje vsebnosti alkohola
destilatov
GC aparatura: Agilent Technologies 6890 N, kromatografski pogoji so bili:
kolona: HP FAAP, 50 m x 0,2 mm x 0,3 m
zacetna temperatura: 40 °C, 6 min
temperaturni gradient: 25 °C/min
konéna temperatura: 220 °C, 5 min
injektor: razdelitev 1 : 50, temperatura injektorja: 200 °C
volumen iniciranja 1,0/pL.
tlak na injektorju: 2,18 bara
pretok Nj: 45 mL/min
detektor: FID, temperatura detektorja: 300 °C
pretok Hy: 40 mL/min
pretok zraka: 450 mL/min
nosilni plin: He, pretok plina: 1 mL/min
program za obdelavo podatkov: GC Chem Station.
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HACH Turbidimeter 2100N SI za merjenje motnosti pri pogojih:
temperatura 20 °C
relativna vlaga 68 %
valovna dolzina 860 nm v okviru + 0,2 nm
¢as zagona 30 min pred izvedbo meritev
za arhiviranje podatkov je bil uporabljen HachLink 1.2

Potrebovali smo tudi standardni laboratorijski pribor, potreben za izvajanje analiz;
CaSe, pipete, viale, merilne valje, termometre in vse ostale pripomocke.

3.1.5 Priprava standardnih raztopin za plinsko kromatografijo

3.1.5.1 Priprav raztopine s 40 % volumskim delezem etanola

40 % raztopino etanola smo potrebovali za pripravo standarda hlapnih spojin, ki smo jih
dolocali s plinsko kromatografijo. Pripravili smo jo tako, da smo 400 mL absolutnega
etanola razred¢ili z enkrat destilirano vodo do oznake 1000 mL.

3.1.5.2 Priprava standardov hlapnih spojin

Standardne raztopine hlapnih spojin smo pripravili v takSnem razponu, da je bilo zastopano
pri¢akovano koncentracijsko obmocje. Po kromatografiji smo belezili odziv detektorja.

e ACETALDEHID
Na avtomatski tehtnici smo zatehtali 29,8 mg, 101,9 mg in 210,8 mg acetaldehida v tri
100 mL bucke. Razred¢ili smo ga s 40 % raztopino etanola, ki smo jo predhodno pripravili.
Tako smo dobili tri standardne raztopine acetaldehida v koncentracijskem obmocju od 298
mg/L do 2108 mg/L acetaldehida (glej preglednico 4).

e ETIL ACETAT
Na avtomatski tehtnici smo zatehtali 22,0 mg, 10,2 mg in 201,0 mg etil acetata v tri 100
mL bucke. Razred¢ili smo ga s 40 % raztopino etanola do oznake. Tako smo dobili tri
standardne raztopine etil acetata v koncentracijskem obmod¢ju od 220 mg/L do 2010 mg/L
etil acetata (glej preglednico 4).

e METANOL
Na avtomatski tehtnici smo zatehtali 50,0 mg, 202,5 mg in 416,9 mg metanola v tri 100
mL bucke. Razred¢ili smo ga s 40 % raztopino etanola. Tako smo dobili tri standardne
raztopine metanola v koncentracijskem obmocju od 500 mg/L do 4169 mg/L metanola
(glej preglednico 4).

e 1-PROPANOL
Na avtomatski tehtnici smo zatehtali v tri 100 mL bucke po 22,4 mg, 51,5 mg in 102,9 mg
vi§jega alkohola. Bucke smo dopolnili do oznake s 40 % raztopino etanola. Tako smo
dobili tri standardne raztopine 1-propanola v koncentracijskem obmocju od 224 mg/L do
1029 mg/L. Koncentracije raztopin pripravljenih standardov so podane v preglednici 4.
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e JZOBUTIL ALKOHOL
Za pripravo standarda izobutanola smo pripravili tri standardne raztopine v
koncentracijskem obmocju od 207 mg/L do 1016 mg/L izobutanola. Na avtomatski tehtnici
smo zatehtali v tri 100 mL bucke po 20,7 mg, 54,4 mg in 101,6 mg izobutilalkohola.
Bucke smo dopolnili do oznake s 40 % raztopino etanola. Koncentracije raztopin
pripravljenih standardov so podane v preglednici 4.

e 1-BUTANOL
Za pripravo standarda 1-butanola smo pripravili tri standardne raztopine Vv
koncentracijskem obmocju od 89 mg/L do 452 mg/L 1-butanola. Na avtomatski tehtnici
smo zatehtali v tri 100 mL bucke po 8,9 mg, 22,6 mg in 45,2 mg 1-butanola. Bucke smo
dopolnili do oznake s 40 % raztopino etanola. Koncentracije raztopin pripravljenih
standardov so podane v preglednici 4.

e [ZOAMIL ALKOHOL
Za pripravo standarda izoamilalkohola smo pripravili tri standardne raztopine v
koncentracijskem obmocju od 249 mg/L do 1032 mg/L izoamilalkohola. Na avtomatski
tehtnici smo zatehtali v tri 100 mL bucke po 24,9 mg, 50,9 mg in 103,2 mg
izoamilalkohola. Bucke smo dopolnili do oznake s 40 % raztopino etanola. Koncentracije
raztopin pripravljenih standardov so podane v preglednici 4.

e 2-FENIL ETANOL
Za pripravo standarda 2-fenil etanola smo pripravili tri standardne raztopine
koncentracijskem obmocju od 90 mg/L do 255 mg/L 2-feniletanola. Na avtomatski tehtnici
smo zatehtali v tri 100 mL bucke po 9,0 mg, 14,5 mg in 25,5 mg 2-fenil etanola. Bucke
smo dopolnili do oznake s 40 % raztopino etanola. Koncentracije raztopin pripravljenih
standardov so podane v preglednici 4 .

Preglednica 4: Koncentracije hlapnih komponent v standardnih raztopinah

Standard I. Standard I1 Standard III.
Hlapna komponenta (mg/L) (mg/L) (mg/L)
acetaldehid 298 1019 2108
etil acetat 220 101,5 2010
metanol 500 2025 4169
etanol 40% 40% 40%
1-propanol 224 515 1029
izobutilni alkohol 207 544 1016
1-butanol 89 226 452
izoamilni alkohol 220 492 1018

2-fenil alkoholl 90 145 255
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3.1.6 Dodatek hlapnih snovi v destilate
Preglednica 5: Dodatek hlapnih komponent v destilate
Dodatek hlapnih komponent (mg)

Vzorec

acetaldehid etil acetat 1-propanol IZZ:;E:::(I:IH 1-butanol 12(;12:)1;11(1)1111
rafinada 353 1605 1385 813 453 3135
brinjevec A 235 1061 986 578 313 2080
slivovka 213 771 192 401 297 1581
brinjevec B 0 837 0 109 341 0
brinjevec B +
plod 0 557 0 58 222 0
sadjevec 346 874 551 0 94 565
sadjevec + plod 348 879 551 0 90 548
viljamovka 169 399 285 242 0 1000
viljamovka  +
plod 203 401 281 238 0 1014

Da bi ugotovili vpliv dodatka visjih alkoholov na senzori¢ne in tehnoloske lastnosti je bilo
potrebno kontrolnim destilatom dodajati visje alkohole. Nas cilj je bil, da bomo imeli v
vseh dodatkih enake koncentracije hlapnih komponent. Dodatek acetaldehida, etil acetata,
1-propanola, 1-butanola, izobutilnega in izoamilnega alkohola je prikazan v preglednici 5.
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3.1.7 Priprava razredcenih destilatov za merjenje motnosti

V 100 mL stekleno buc¢ko smo dali 15 mL destilirane vode in jo napolnili do oznake z
destilatom, premesali in izmerili jakost. Jakost raztopin razredcenih destilatov so podane v
preglednici 5.

Preglednica 6: Jakost razredcenih destilatov

razredceni destilati ('{:)ll(.?,/s:)
rafinada 33,34
rafinada + vi§ji alkoholi 33,13
brinjevec A 33,48
brinjevec A + vi§ji alkoholi 33,39
slivovka 33,25
slivovka + visji alkoholi 33,22
brinjevec B 34,84
brinjevec B + visji alkoholi 34,94
brinjevec B + plod 34,89
brinjevec B + plod + vi§ji alkoholi 34,64
sadjevec 34,16
sadjevect visji alkoholi 34,03
sadjevec + plod 33,95
sadjevec + plod + visji alkoholi 33,89
viljamovka 32,86
viljamovka + vi§ji alkoholi 32,83
viljamovka + plod 32,68

viljamovka + plod + visji alkoholi 32,46
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3.2 METODE DELA

3.2.1 Namakanje plodov v destilate

V destilatih brinjevca A, sadjevca in viljamovke smo namakali njihove sadeze pet minut in
jih nato odstranili iz destilata.

3.2.2 Merjenje vsebnosti alkohola destilatov

Elektronski Metlerjev denzimeter DE45, METTLER TOLEDO deluje na principu merjenja
razlike gostote v destilatih. Merjenje je hitro in natan¢no. Omogoci nam dolocitev alkohola
pri velikem Stevilu vzorcev kot tudi merjenje v vzorcih z izredno visoko ali nizko
vsebnostjo alkohola, kjer alkoholometra ne moremo ve¢ uporabiti. Prednost je tudi v tem,
da je potreben zelo majhen vzorec destilata za analizo.

Postopek dela
Potrebujemo 1-2 mL vzorca destilata. Pri umeritvi alkoholometra z destilirano vodo nam
alkoholometer odcita vrednost 0,99982 g/cm3. Z vzorcem zapolnimo stekleno U-cevko.
Pomembno je, da v cevki ni nobenih zra¢nih mehurckov, ki bi vplivali na natancnost
rezultata. Meritev je popolnoma avtomatska, pri rezultatu se uposteva tudi temperatura
merjenega destilata.

Rezultati
Rezultati se nam izpisejo kot vol % alkohola pri 20 °C, kot gostota (g/crn3) in kot
standardna gostota, neodvisna od temperature (t/t). Nas zanima zgolj vsebnost alkohola v
destilatu, ki je podana v g/cm3. Dobili smo rezultate, merjene na dve decimalni mesti
natancno, v razponu od 39,17 vol. % pa do 42,08 vol. %.

3.2.3 Plinska kromatografija

Postopek dela
Iz steklenice vzamemo primerno koli¢ino destilata in damo v vialo. Vialo namestimo na
GC aparaturo. Ostalo se opravi avtomati¢no.

Pogoji dela
GC aparatura: Agilent Technologies 6890 N, kromatografski pogoji so bili:
kolona: HP FAAP, 50 m x 0,2 mm x 0,3 m
zacetna temperatura: 40 °C, 6 min
temperaturni gradient: 25 °C/min
konc¢na temperatura: 220 °C, 5 min
injektor: razdelitev 1 : 50, temperatura injektorja: 200 °C
volumen iniciranja 1,0/uL
tlak na injektorju: 2,18 bara
pretok Nj: 45 mL/min
detektor: FID, temperatura detektorja: 300 °C
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pretok Hy: 40 mL/min
pretok zraka: 450 mL/min
nosilni plin: He, pretok plina: 1 mL/min
program za obdelavo podatkov: GC Chem Station.

Rezultati

Plinska kromatografija nam pomaga dolociti vsebnost visjih alkoholov in ostalih hlapnih
komponent v destilatih in drugih fermentiranih proizvodih. Koncentracije iskanih
komponent so mnogokrat izredno nizke in zato s konvencionalnimi metodami prakti¢no
nedolocljive.

3.2.4 Merjenje motnosti

Postopek dela

Iz steklenice smo vzeli primerno koli¢ino destilata oziroma naknadno razredCenega
destilata in ga nalili v nastavek. Nastavek smo vstavili v aparaturo, smo zaprli loputo,
pocakali da se je vrednost umirila in jo odcitali. Hkrati pa smo vizualno dolocevali
motnost. Imeli smo temno podlago in vzorce smo primerjali z njegovim ¢istim
nerazredCenim destilatom.

Pogoji dela
HACH Turbidimeter 2100N SI za merjenje motnosti pri pogojih:
temperatura 20 °C
relativna vlaga 68 %
valovna dolzina 860 nm v okviru + 0,2 nm
Cas zagona 30 min pred izvedbo meritev
za arhiviranje podatkov je bil uporabljen HachLink 1.2

Rezultati

Turbidimeter nam pomaga doloCiti motnost v destilatih in drugih tekocih proizvodih.
Stevilo delcev NTU (Nephelometric Turbidity Units) mnogokrat izredno niha in zato s
konvencionalnimi metodami prakti¢no nedolocljivo. Vizualno motnost smo ovrednotili kot
prisotna (da) in odsotna (ne).

3.2.5 Senzori¢no ocenjevanje sadnih destilatov

Sadni destilati so namenjeni razvajanju naSih cutil, zato je zelo pomembna njihova
senzori¢na ocena. Amaterski pivci pogosto podajo svojo subjektivno oceno, kaj jim je vsec
in kaj jim ni. Strokovnjaki pa subjektivno razlago poskusajo razloziti.

Predhodne priprave

Prostor
Prostor je bil namenjen senzori¢nemu ocenjevanju pijac.
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Vzorci
Ocenjevani destilati so bili Sifrirani in so imeli temperaturo 18 °C.

Sistem ocenjevanja:
Sistem ocenjevanja je na osnovi sejemskega ocenjevanja z odbijanjem tock. Pozitivne

lastnosti smo ovrednotili z maksimalnim Stevilom tock.

Preglednica 7: Sistem ocenjevanja lastnosti destilatov

ocene

lastnosti M ozitivne lastnosti negativne lastnosti
(tocke) P g
barva 0-1 primerna neprimerna
bistrost 0-1 bister moten
vonj 0-8 razvit, tipi¢en, saden tuj, prazen, neizrazen, netipicen
. . . .y mocan, priokusi, neharmoni¢na
aromaticen, tipicno sadni, odli¢na . . .
okus 0-10 . aroma, priokusi, prazen, pekoc,
aroma, harmonicéen, dober, gladek .
grenak priokus
skupaj 0-20

Vzorce je senzoricno ocenjeval panel devetih preskuSevalcev. Ocenjevanje je potekalo na
Oddelku za zivilstvo, katedri za vinarstvo.

Rezultati

Zlato medaljo si zasluzi zganje z dosezenimi 19,1-20,0 tockami.
Srebrno medaljo dobi Zganje za dosezenih 18,1-19,0 tock.
Bronasto medaljo dobi Zganje za dosezenih 17,1-18,0 tock.
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3.3  STATISTICNA ANALIZA

Za statisticno obdelavo podatkov smo uporabili programski paket SAS/STAT (SAS
Software. Version 8.01, 1999). V poskusu zbrane podatke smo pripravili in uredili s
programom EXCEL XP. Osnovne statisticne parametre smo izracunali s proceduro
MEANS, s proceduro UNIVARIATE pa smo podatke testirali na normalnost porazdelitve.
Pri obdelavi podatkov s statisticnim modelom smo uporabili proceduro GLM (General
Linear Model).

Za obdelavo podatkov smo uporabili statisti¢ni model 1, v katerega smo vkljucili vpliv

dodatkov plodov in visjih alkoholov. Srednje vrednosti za eksperimentalne skupine so bile
izraCunane z uporabo Duncanovega testa in so primerjane pri 5 % tveganju.

Statisti¢ni model 1:

yij = p+ Dit e

Vi = opazovana vrednost

u = povprec¢na vrednost

D; = vpliv i-tega dodatka; i=kontrola, plod, plod in vis$ji alkoholi, visji alkoholi

€ijk = ostanek.
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4 REZULTATI

4.1 REZULTATI KEMIJSKIH ANALIZ VZORCEV

4.1.1 Predstavitev podatkov dobljenih z merjenjem hlapnih komponent

Preglednica 8: Koncentracije hlapnih komponent v osnovni surovini

Koncentracije hlapnih komponent (mg/L) preracunano na a.a. (absolutni alkohol)

= - = —_ _ _
Vzorec = £ E E = E = £33 =3
= e s & = 8 £ g £
R E & 2Z 2 Z£ 3%
g g B = S 5 S=
brinjevec B 273 590 4765 1176 620 87 2484 0
slivovka 112 678 7122 1068 385 128 1287 0
sadjevec 0 578 5897 763 711 294 2111 0
viljamovka 0 672 11889 773 358 385 946 0
brinjevec A 0 1347 3661 534 444 129 1209 0
rafinada 0 0 253 79 67 0 0 0

V preglednici 8 so prikazani rezultati kemijskih analiz hlapnih komponent razli¢nih vrst
Cistih sadnih destilatov in Ciste rafinade. Vzorci so preracunani na absolutni alkohol. V
analizo so bili vkljuceni destilati slovenskega izvora. Rafinado ne vklju¢ujemo v analizo
kot destilat, temve¢ kot kontrolo in govorimo o njeni Cistosti.

Na osnovi rezultatov analiz ugotavljamo, da najvec¢ acetaldehida vsebuje brinjevec B
273 mg/L, manj slivovka, ki vsebuje 112 mg/L. Pri ostalih destilatih je bila vsebnost
acetaldehida zelo nizka, pod mejo detekcije. Najvec etil acetata vsebuje brinjevec A in
sicer 1347 mg/L. Najmanj etil acetata je pri sadjevcu 578 mg/L. Vsebnost metanola je
najvecje pri viljamovki 11889 mg/L, najnizjo vrednost 3661 mg/L najdemo pri brinjevcu
A. Vsebnosti 1-propanola se gibljejo od 534 mg/L pri brinjeveu A do 1176 mg/L pri
brinjevcu B. Izobutilni alkohol izstopa pri sadjevcu z vrednostjo 711 mg/L, v viljamovki
je vrednost 358 mg/L kar pa je najmanj. Delez 1-butanola je visok pri viljamovki 385
brinjevcu B z vrednostjo 2484 mg/L, najnizja koli¢ina pa je pri viljamovki 946 mg/L.
Vsebnosti 2-fenil alkohola so bila prenizka, da bi jih lahko zaznali.

Na osnovi analiz ugotavljamo, da vsebuje rafinada malo hlapnih snovi, kar govori o njeni
visoki Cistosti.
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4.1.2 Osnovni statisti¢ni parametri kemijske analize Zganj

Preglednica 9: Rezultati kemijske analize Zganj z izraCunanimi osnovnimi statisticnimi
parametri

Hlapna komponenta n X min max SO KV (%)
acetaldehid 54 120,3 0,0 952,9 208,6 173,3
etil acetat 54 254,5 0,0 5300,5 963,8 378,7
metanol 54 243373 0,0 44155 1271,0 52,2
1-propanol 54 416,1 0,0 870,4 186,5 44,8
izobutilni alkohol 54 2427 0,0 495,5 108,4 44,7
1-butanol 54 498,0 0,0 786,4 1723 34,6
izoamilni alkohol 54 846,3 0,0 1590,5 384,9 45,5
2-fenil alkohol 54 0 0 0 0 -

n — $tevilo obravnavanj; X — povpreéna vrednost; min — minimalna vrednost; max — maksimalna vrednost; SO —
standardni odklon; KV (%) — koeficient variabilnost.

Najbolj variabilni komponenti v celotnem poskusu sta etil acetat in acetaldehid. Njun
koeficient variabilnosti znasa nad 170 %, pri etil acetatu celo 378 %. Razpon vsebnosti za
metanol je dokaj visok od 0 mg/L do 4415,5 mg/L z variabilnostjo 52,2 %. Koeficient
variabilnosti 1-prodanola, izobutilnega in izoamilnega alkohola je nad 44 %. Pri
1-butanolu je variabilnost najnizja, Se vedno dokaj visoka (KV = 34,6). 2-fenil alkohol ni
prisoten.

4.1.3 Hlapne komponente v rafinadi

Preglednica 10: Razlike v kemijskih parametrih med ¢isto rafinado in dodatkom visjih
alkoholov (Duncanov test, a=5 %).

hlapna komponenta raﬁnaflf.( X50) - —
kontrola + viSji alkoholi znacilnost

acetaldehid 0+0° 93+320*  <0,0001
etil acetat 0+0°? 0+0°? -
metanol 2525+2320% 2501+£23,09° 0,2710
1-propanol 306+5,31° 477+£5,35° <0,0001
izobutil alkohol 289+6,13° 281+4,00° 0,1474
1-butanol 418491,34"  434+29,64° 0,7853
izoamil alkohol 898+20,58" 1068+10,57*  0,0002

zna¢. — P<0,001 statisticno zelo visoko znacilen vpliv; P<0,01 statisti¢no visoko znacilen vpliv; P<0,05 statisti¢no

znacdilen vpliv; neznadilen vpliv (P>0,05); ab skupine z enako ¢rko se med seboj statisticno znacilno ne razlikujejo
(P>0,05).

Z dodatkom vi§jih alkoholov v rafinado se znacilno poveca vsebnost acetaldehida,
I-propanola in izoamil alkohola, medtem ko se vsebnosti metanola, izobutil alkohola in
1-butanola ne spremenijo, razlike so zgolj slucajne. Etila acetata v nismo dolo¢ili v nobeni
od eksperimentalnih skupin.
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4.1.4 Hlapne komponente v brinjevcu A

Preglednica 11: Razlike v kemijskih parametrih med ¢istim brinjevcem A in brinjevcem A
po dodatku visjih alkoholov (Duncanov test, a=5 %).

hl brinjevec A (X+SO)
apna komponenta — - —
kontrola + vi§ji alkoholi znacilnost

acetaldehid 0,43£0,75" 98+1,13° <0,0001
etil acetat 379+15,97° 870+5,88" <0,0001
metanol 1740+14,20°  1712+727° 0,0388
1-propanol 240+2,40° 720+2,44° <0,0001
izobutil alkohol 205+2,43° 494+1,15 <0,0001
1-butanol 460+87,70° 484+148,98°  0,8246
izoamil alkohol 580-+5,82° 1587+3,45° <0,0001

P<0,001 statisti¢no zelo visoko znacilen vpliv; P<0,01 statisticno visoko znacilen vpliv; P<0,05 statisti¢no znacilen
vpliv; neznacilen vpliv (P>0,05); b skupine z enako ¢rko se med seboj statisticno znacilno ne razlikujejo (P>0,05).

Iz preglednice 11 je razvidno, da dodatek visjih alkoholov znacilno poveca vsebnosti

acetaldehida, etil acetata, 1-propanola, izobutilnega in izoamilnega alkohola. Razlik v
vsebnosti 1-butanola med poskusnima skupinama ni bilo.

4.1.5 Hlapne komponente v slivovki

Preglednica 12: Razlike v kemijskih parametrih med Cisto slivovko in slivovko po dodatku
vi§jih alkoholov (Duncanov test, a=5 %).

hlapna komponenta ShVOVki.('X 250) - -
kontrola + vi§ji alkoholi znacilnost

acetaldehid 0+0° 29+4.07"° 0,0003
etil acetat 0+£0° 0+0° -
metanol 5,4+0,15° 20+0,127  <0,0001
1-propanol 0+0° 437+4,33° <0,0001
izobutil alkohol 2,7£0,25 b 270+3,43° <0,0001
1-butanol 727,1+84,94%  719+72,08% 0,9111
izoamil alkohol 0+0° 996+10,85°  <0,0001

P<0,001 statisti¢no zelo visoko znacilen vpliv; P<0,01 statisti¢no visoko znacilen vpliv; P<0,05 statisti¢no znacilen
vpliv; neznadilen vpliv (P>0,05); ab skupine z enako ¢rko se med seboj statisticno znacilno ne razlikujejo (P>0,05).

Iz preglednice 12 je razvidno, Cista slivovka ni vsebovala acetaldehida, etil acetata,
I-propanola in izoamilnega alkohola. Po dodatek visjih alkoholov je vsebnost se mocno
povecata vsebnost metanola (20 mg/L) in izobutilnega alkohola, katerega vsebnost se
poveca za 100 krat. Razliki v vsebnosti 1-butanola med poskusnima skupinama sta zgolj
nakljucni.
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4.1.6 Hlapne komponente v brinjevcu B

Preglednica 13: Razlike v kemijskih parametrih med Cistim brinjevcem B in brinjevcem B
po dodatku dolocene koli¢ine plodov in visjih alkoholov (Duncanov test,

a=5 %).

hlapna brinjevec B (X£SO)

komponenta kontrola +plod +Iz)|ll(l):(1)-l'-1§ll?l a;(‘: lsljtili znadilnost
acetaldehid 164+2,60° 16443,24" 163+0,98" 154+3,05°  0,0038
etil acetat 0+0° 2,4+4,15° 0+0* 0,0+£0,0° 04411
metanol 2122+5,04°  2124+18,09° 2133+13,13%  2112422,67°  0,4989
1-propanol 50242,98* 50446,29° 508+1,29° 5044321 0,2847
izobutilni alkohol  254+1,35° 293+4,63" 259+1,58¢ 285+2,96°  <0,0001
1-butanol 452+48,17°  463+78,33" 366+130,17° 495+52,89%  0,3434
izoamilni alkohol 10424543 1051+16,41% 1065£6,41°  1056+8,04°  0,1046
zna¢. — P<0,001 statisti¢no zelo visoko znacilen vpliv; P<0,01 statisti¢no visoko znadilen vpliv; P<0,05 statisti¢no

ab,c,d

znacilen vpliv; neznacilen vpliv (P>0,05); " skupine z enako ¢rko se med seboj statisticno znacilno ne razlikujejo

(P>0,05).

Iz preglednice 13 je razvidno, da razlik v vsebnosti etil acetata, metanola, 1-butanola in
izoamilnega alkohola med poskusnimi skupinami ni bilo. Vsebnosti acetaldehida in
izobutilni alkohol Statisticno zelo visoko znacilen vpliv ima vsebnost izobutilnega
alkohola. Najman;j ga je bilo pri kontroli in dodatku plod+ vi§ji alkoholi povpre¢no 256,5
mg/L. Najve¢ izobutilnega alkohola zasledimo pri dodatku plodu (293 mg/L). Razlika v
koncentraciji 1-propanola in izoamilnega alkohola je zgolj nakljucna.

4.1.7 Hlapne komponente v sadjevcu

Preglednica 14: Razlike v kemijskih parametrih med Cistim sadjevcem in dodatku ploda ter
vi§jih alkoholov (Duncanov test, 0=5 %).

hlapna sadjevec (X£SO)

komponenta kontrola +plod +l;ll(l){((i);z;?l a;l-(‘:)ll?(:li znacilnost
acetaldehid 0-£0° 90+7,58° 71422,18° 146+4,71°  <0,0001
etil acetat 0+0° 0+0° 0+0° 2,743,66° 0,2622
metanol 2508+14,09°  3258+73,07° 2314+320,49°  3258422,65 0,0002
1-propanol 30342,75° 481+l 5,43ab 432ﬂ:79,94b 548+5,63% 0,0005
izobutil alkohol 286+3,02° 161+6,62° 252+52,65° 296+3,98" 0,0010
1-butanol 465+104,71°  491£130,91* 361+£314,87"  660+68,71° 0,3137
izoamil alkohol 891+9,00° 584+21,38° 958+190,82%°  1107+14,53" 0,0010

zna¢. — P<0,001 statisticno zelo visoko znacilen vpliv; P<0,01 statisti¢no visoko znadilen vpliv; P<0,05 statisti¢no

znacilen vpliv; neznacilen vpliv (P>0,05); abed skupine z enako ¢rko se med seboj statisticno znacilno ne razlikujejo
(P>0,05).
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Iz preglednice 14 je razvidno, da kontrola ni vsebovala acetaldehida in etil acetata.
Vsebnosti etil acetata in 1-butanola se z dodatkom plodov in visjih alkoholov v sadjevec ne
spreminjata pomembno. Spremenijo pa se vsebnosti vseh ostalih hlapnih komponet, kot so
acetaldehid, metanol, izobutilalkohol in izoamilalkohol. Najvec acetaldehida je v sadjevcu,
ki smo mu dodali visje alkohole (145 mg/L). Vsebnost metanola je najvecja v sadjevcu, ki
smo mu dodali samo plodove, in sadjevcu s plodovi in vi§jimi alkoholi. Vsebnost
izobutilnega alkohola se zmanjsa ob dodatku plodov (161 mg/L). Izoamilni alkohol pa se
je povecal, ¢e smo sadjevcu dodali samo visje alkohole in ob dodatku plodu in visjih
alkoholov; vsebnost pa se je znizala ob dodatku plodov. Vsebnost 1-propanol se poveca ob
vseh dodatkih.

4.1.8 Hlapne komponente v viljamovki

Preglednica 15: Razlike v kemijskih parametrih med cisto viljamovko in viljamovko po
dodatku ploda ter visjih alkoholov (Duncanov test, a=5 %).

viljamovka (X+SO)

hlapna — —

komponenta kontrola +plod +l:ﬁ’:);§:§]l al-'l-(‘:)llslj(:li znadilnost
acetaldehid 0£0° 00° 62+3,45° 931£29*  <0,0001
etil acetat 0+0° 020" 0+0°  3328+2899° 0,0532
metanol 4403+18,92°  4329+25.41° 4322+58,74"  2414+2093° 0,1268
1-propanol 264+3.25° 258+2,12° 440+7,59° 566+490° 0,4025
izobutil alkohol 116+2,39° 114+1,15° 271+5,64° 241+209° 0,2131
1-butanol 612+167,64° 559+70,09" 652443 47" 145+148° 0,0027
izoamil alkohol 32445,78° 317+3,33° 959+17,41° 752+651° 0,1014
P<0,001 statisti¢no zelo visoko znacilen vpliv; P<0,01 statisti¢no visoko znacilen vpliv; P<0,05 statisti¢no znacilen

ab,c,d

vpliv; neznadilen vpliv (P>0,05); " skupine z enako ¢rko se med seboj statisticno znacilno ne razlikujejo (P>0,05).

Iz preglednice 15 je razvidno, da kontrola ni vsebovala acetaldehida in etil acetata.
Vsebnosti etil acetata, metanola, 1-propanola, izobutilalkohola in izoamilalkohola se z
dodatkom plodov in vi§jih alkoholov v viljamovko ne spreminjajo pomembno. Najvecjo
vsebnost acetaldehida smo zasledili v viljamovki z dodanimi visjimi alkoholi. Vsebnost
1-butanola je najnizja v viljamovki pri dodatku visjih alkoholov.

42 REZULTATI SENZORICNIH ANALIZ SADNIH DESTILATOV

Na preglednicah od 16 do 22 so prikazane povprecne senzori¢ne ocene okusa, vonja,
barve, bistrosti in skupne ocene za posamezen destilat.
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4.2.1 Osnovni statisticni parametri senzori¢ne ocene Zganj

Preglednica 16: Rezultati senzori¢ne ocene zganj z izraCunanimi osnovnimi statisti¢nimi

parametri
lastnost n X min max S0 KV (%)
okus (0-10) 126 7,0 2,0 10,0 1,6 23,2
vonj (0-8) 126 5,8 2,0 9,0 1,3 21,8
barva (0-1) 126 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0
bistrost (0-1) 126 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0
skupna ocena 126 14,8 7,0 19,5 2,6 17,8

n — Stevilo obravnavanj; X — povpre¢na vrednost; min — minimalna vrednost; max — maksimalna vrednost; SO
standardni odklon; KV (%) — koeficient variabilnosti.

Najbolj variabilni senzori¢ni lastnosti sta okus in vonj. Njun koeficient variabilnosti znasa
nad 20 %. Razpon ocen za skupno oceno je razmeroma visok (KV = 17,8 %), kar je nujna

posledica visoke variabilnosti vonja in okusa. Od najslabse skupne ocene (7 tock) do
najvisje skupne ocene (19,5 tock). Pri lastnostih barve in bistrosti ni zaznavne razlike.

4.2.2 Senzori¢na ocena rafinade

Preglednica 17: Senzori¢na ocena rafinade

lastnost rafinada (X+SO)

kontrola +visji alkohol znadilnost
okus (0-10) 7,7+1,0° 53+1,8° 0,0083
vonj (0-8) 6,0£0,6° 3,6£1,3° 0,0006
barva (0-1) 1,0+0,0° 1,0£0,0° -
bistrost (0-1) 1,0+0,0° 1,0£0,0° -
skupna ocena 15,7+1,4° 10,9+3,0° 0,0022

P<0,001 statisti¢no zelo visoko znacilen vpliv; P<0,01 statisticno visoko znacilen vpliv; P<0,05 statisti¢no znacilen
vpliv; neznacilen vpliv (P>0,05); b skupine z enako ¢rko se med seboj statisticno znacilno ne razlikujejo (P>0,05).

Na preglednici 17 so prikazane povprecne ocene senzoricnega ocenjevanja za rafinado. Pri
obeh vrstah rafinade sta barva in bistrost ocenjeni z 1 tocko, kar pomeni primerno barvo in
popolno bistrost. Okus pri Cisti rafinadi je prejel 7,7 tocke, pri rafinadi z dodatkom visjih
alkoholov pa 5,3 tock. 6,0 tocke je prejela Cista rafinada za vonj, rafinada z visjimi alkoholi
pa 3,6 tock. Skupno je prejela Cista rafinada 15,7 tock, rafinada z dodatkom pa 10,9 tocki.
Iz znacilnosti je razvidno, da dodatek visjih alkoholov mocno poslabsa senzoricno oceno
okusa in vonja, kar posledi¢no vpliva na skupno oceno.
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4.2.3 Senzori¢na ocena brinjevca A

Preglednica 18: Senzori¢na ocena brinjevca A

brinjevec A (X£SO)
lastnost
kontrola +visji alkohol znacilnost

okus (0-10) 6,2+2.1° 5,6+£2,1° 0,5782
vonj (0-8) 55+12° 4,6+1,7° 0,2870
barva (0-1) 1,0£0,0° 1,0£0° -
bistrost (0-1) 1,0+£0,0? 1,0£0° -
skupna ocena 13,7432 12,243,7* 0,4334

P<0,001 statisti¢no zelo visoko znacilen vpliv; P<0,01 statisti¢no visoko znacilen vpliv; P<0,05 statisti¢no znacilen
vpliv; neznacilen vpliv (P>0,05); ab skupine z enako ¢rko se med seboj statisticno znacilno ne razlikujejo (P>0,05).

Na preglednici 18 so prikazane povprecne ocene senzori¢nega ocenjevanja za brinjevec A.
Pri obeh vrstah brinjevca A sta barva in bistrost ocenjeni z enakim Stevilom tock (1 tocka).
Okusu ciste rafinade je bil ocenjen z 6,2 tocke, rafinado z dodatkom pa 5,6 tocke.
Brinjevec A z dodatkom je prejel 4,6 tocki za vonj, medtem pa Cisti brinjevec A 5,5 tock,
kar je tudi vplivalo na skupno Stevilo tock. Tako je bila skupna ocena za ¢isti brinjevec A
13,7 tocke, za brinjevec z dodatkom visjih alkoholov pa 12,2, kar je za 1,5 to¢ke manj. Iz
preglednice je razvidno, da dodatek visjih alkoholov ne vpliva na senzori¢no oceno.

4.2.4 Senzori¢na ocena slivovke

Preglednica 19: Senzori¢na ocena slivovke

lastnost slivovka (X£SO)

kontrola +visji alkohol znacilnost
okus (0-10) 8,4+0,8*° 7,7+0,8° 0,1199
vonj (0-8) 7,3+1,0° 5,9+1,1° 0,0320
barva (0-1) 1,0£0,0° 1,0£0,0° -
bistrost (0-1) 1,0+£0,0° 1,0+£0,0° -
skupna ocena 17,7+0,9* 15,6+0,7° 0,0005

P<0,001 statisti¢no zelo visoko znacilen vpliv; P<0,01 statisti¢no visoko znacilen vpliv; P<0,05 statisti¢no znacilen
,,vpliv; neznacilen vpliv (P>0,05); ab skupine z enako ¢rko se med seboj statisti¢no znacilno ne razlikujejo (P>0,05).

Na preglednici 19 so prikazane povprecne ocene senzoricnega ocenjevanja za slivovko. Pri
obeh vrstah slivovke sta barva in bistrost ocenjeni z 1 tocko. Okus pri Cisti slivovki je
prejel 8,4 tocke, vonj pa 7,3 tocke. Slivovka z dodatkom visjih alkoholov je bila ocenjena t
7,7 tocke za okus in 5,9 tocke za vonj. Cista slivovka je bila ocenjena z 17,7 tocke,
slivovka z dodatkom visjih alkoholov pa z 15,6 tockami. Iz preglednice je razvidno, da
dodatek visjih alkoholov ne vpliva na senzori¢no oceno okusa ter znacilno poslabsa vonj in
skupno oceno.
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4.2.5 Senzori¢na ocena brinjevca B

Preglednica 20: Senzori¢na ocena brinjevca B

brinjevec B (X£SO)

lastnost

kontrola +plod .v.+.p10d + . +vi§ji alkoholi znacilnost

vi§ji alkoholi

okus (0-10) 7,9+1,1° 6,9+0,8" 6,9+1,1° 7,1+1,2° 0,3187
vonj (0-8) 6,5+0,8" 5,8+1,0° 6,1+0,9° 6,1+1,0° 0,5571
barva (0-1) 1,0£0,0* 1,0+0,0° 1,0+0,0° 1,0+0,0° -
bistrost (0-1) 1,0+0,0° 1,0£0,0" 1,0+0,0% 1,0+£0,0" -
skupna ocena 16,4+1,7% 14,7£1,7° 15,1£1,7° 15,1£1,9° 0,3410

P<0,001 statisti¢no zelo visoko znacilen vpliv; P<0,01 statisti¢no visoko znacilen vpliv; P<0,05 statisti¢no znacilen

vpliv; neznacilen vpliv (P>0,05); abed skupine z enako ¢rko se med seboj statisti¢no znacilno ne razlikujejo (P>0,05).

Na preglednici 20 so prikazane povprecne ocene senzori¢nega ocenjevanja za brinjevec B.
Razli¢ni dodatki v brinjevec B ne vplivajo na senzori¢no oceno le-tega.

4.2.6 Senzori¢na ocena sadjevca

Preglednica 21: Senzori¢na ocena sadjevca

sadjevec B (X£SO)

lastnost

kontrola +plod w-'i-.plod N . +vi§ji alkoholi znacdilnost

vi§ji alkoholi

okus (0-10) 7,6+1,3 6,4+1,2" 7,1£2,2° 6,8+1,6° 0,5567
vonj (0-8) 6,4+0,9° 54+1,1% 5,1+0,8" 5,640,7% 0,0618
barva (0-1) 1,0£0° 1,0£0,0° 1,0£0,0° 1,0£0° -
bistrost (0-1) 1,0+0° 1,0+0,0° 1,0+0,0° 1,0+0" -
skupna ocena 15,9+2.0° 13,7+1,2° 14,242.5% 14,442,1° 0,2230

P<0,001 statisti¢no zelo visoko znacilen vpliv; P<0,01 statisti¢no visoko znacilen vpliv; P<0,05 statisti¢no znacilen
vpliv; neznacilen vpliv (P>0,05); abed skupine z enako ¢rko se med seboj statisti¢no znacilno ne razlikujejo (P>0,05).
Na preglednici 21 so prikazane povpreéne ocene senzori¢nega ocenjevanja za sadjevec.
Kljub dokaj velikim razlikam v senzori¢ni oceni, lahko povzamemo, da razli¢ni dodatki v
sadjevec ne vplivajo na senzori¢no oceno le-tega. Ugotovili smo le eno znacilno razliko, in
sicer ima kontrolni sadjevec znacilno boljsi vonj kot ostale skupine.
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4.2.7 Senzori¢na ocena viljamovke

Preglednica 22: Senzori¢na ocena viljamovke

viljamovka (X£SO)

lastnost

kontrola +plod .v.+.p10d + . tvi§ji alkoholi znacilnost

vi§ji alkoholi

okus (0-10) 8,2+0,9° 7,6£2,1° 6,3+2,2° 6,9+1,0° 0,1722
vonj (0-8) 6,8+0,6" 6,1+1,0° 5,6£1,5° 6,2+1,2° 0,2716
barva (0-1) 1,0:0,0° 1,0£0,0° 1,0+0,0° 1,0+0,0° -
bistrost (0-1) 1,0£0,0° 1,0+0,0* 1,0£0,0°* 1,0£0,0° -
skupna ocena  17,0+1,3° 15,7+2,9% 13,9+3,7° 15,1+1,8% 0,1780

P<0,001 statisti¢no zelo visoko znacilen vpliv; P<0,01 statisti¢no visoko znacilen vpliv; P<0,05 statisti¢no znacilen
vpliv; neznacilen vpliv (P>0,05); abed skupine z enako ¢rko se med seboj statisti¢no znacilno ne razlikujejo (P>0,05).

Na preglednici 22 so prikazane povprecne ocene senzori¢nega ocenjevanja za viljamovko.
Razli¢ni dodatki v kontrolno viljamovko ne vplivajo na senzori¢no oceno.

4.2.8 Skupna senzori¢na ocena destilatov

V preglednici 23 so prikazane povpre¢ne ocene senzoricnega ocenjevanja destilatov.
Najvisje Stevilo tock si je prisluzila Cista slivovka s 17,7 tock, sledi ji Cista viljamovka s
17,0 tocke, tretje mesto zaseda Cisti brinjevec B s 16,4 tockami. NajslabSe ocenjeni destilat
je rafinada z dodatkom visjih alkoholov z oceno 10,9 tock. Najvec¢ tock so dosegli Cisti
destilati, najnizje pa destilati z dodatkom visjih alkoholov.

Iz preglednice lahko razberemo,da Cisti destilati dosegajo najvisje ocene.
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Preglednica 23: Povpreéja senzori¢ne skupne ocene vzorcev

destilat senzoricna ocena

(X£S0)
slivovka 17,7+0,9
viljamovka 17,0+1,3
brinjevec B 16,4+1,7
sadjevec 15,9+£2,0
rafinada 15,714
viljamovka + plod 15,742.9
slivovka + visji alkoholi 15,6+0,7
brinjevec B + plod + vi§ji alkoholi 15,1+1,7
brinjevec B + vi§ji alkoholi 15,1£1,9
viljamovka + vi§ji alkoholi 15,1£1,8
brinjevec B + plod 14,7+1,7
sadjevec + vi§ji alkoholi 14,4+2,1
sadjevec + plod + vi§ji alkoholi 14,2£2.5
viljamovka + plod + visji alkoholi 13,9+3,7
brinjevec A 13,7+3,2
sadjevec + plod 13,7£1,2
brinjevec A + vi§ji alkoholi 12,2437
rafinada + vis$ji alkoholi 10,9+3,0

4.3 REZULTATI ANALIZ MOTNOSTI SADNIH DESTILATOV

4.3.1 Analiza motnosti rafinade

Dodatek destilirane vode ¢isti rafinadi poveca Stevilo NTU do vrednosti 0,60, vizualna
motnost pa se ne pojavi. Prav tako dodatek destilirane vode rafinadi z dodatkom visjih
alkoholov poveca stevilo NTU, vizualna motnost pa se ne pojavi. Dodatek visjih alkoholov
v Cisto rafinado zmanjsSa Stevilo NTU. Razred¢itev le te na 33,13 vol.% pa poveca NTU
Stevilo. Pri tem pa se ne v nobenem primeru pojavi vizualna motnost (preglednica 24).

Preglednica 24: Meritve motnosti pri rafinadi

Vzorec Motnost Jakost Pojav motnosti
(NTU) (vol.%) (da/ne)
rafinada 0,190 40,17 ne
razredCena rafinada 0,600 33,34 ne
rafinada + visji alkoholi 0,103 40,17 ne
razredéena rafinada + visji alkoholi 0,780 33,13 ne

NTU... Nephelometric Turbidity Units
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4.3.2 Analiza motnosti brinjevca A

Dodatek destilirane vode ¢istemu brinjeveu A poveca Stevilo NTU, vizualna motnost pa se
ne pojavi. Prav tako dodatek destilirane vode brinjevcu A z dodatkom visjih alkoholov
poveca Stevilo NTU, vizualna motnost pa se ne pojavi. Dodatek visjih alkoholov v ¢isti
brinjevec A ne vpliva na Stevilo NTU. Razredcitev le te pa poveca NTU Stevilo. Pri tem pa
se ne v nobenem primeru pojavi vizualna motnost (preglednica 25).

Preglednica 25: Meritve motnosti pri rafinadi

Vzoree Motnost Jakost Pojav motnosti
(NTU) (vol.%) (da/ne)
brinjevec A 0,101 42,08 ne
razredéen brinjevec A 0,177 33,48 ne
brinjevec A + visji alkoholi 0,097 42,08 ne
razredCen brinjevec A + visji alkoholi 0,306 33,39 ne

NTU....Nephelometric Turbidity Units

4.3.3 Analiza motnosti slivovke

Kljub visokemu stevilu NTU pri cisti slivovki, se ni pojavila zaznavna vizualna motnost.
Dodatek destilirane vode Cisti slivovki, pa poveca Stevilo Stevilo NTU, vizualna motnost se
pojavi. Prav tako dodatek destilirane vode slivovki z dodatkom visjih alkoholov poveca
Stevilo NTU in se pojavi vizualna motnost. Dodatek vi§jih alkoholov v Cisto slivovko
zmanj$a Stevilo NTU. Vizualna motnost ni prisotna. Razredcitev le te pa poveca NTU
Stevilo in povzro¢i vizualno motnost (preglednica 26).

Preglednica 26: Meritve motnosti pri rafinadi

Vzorec Motnost Jakost Pojav motnosti
(NTU) (vol.%) (da/ne)
slivovka 18629,000 40,19 ne
razred¢ena slivovka 34912,000 33,25 da
slivovka + visji alkoholi 0,665 40,19 ne
Razredcena slivovka + vi§ji alkoholi 28307,000 33,22 da

NTU....Nephelometric Turbidity Units

4.3.4 Analiza motnosti brinjevca B

Dodatek visjih alkoholov brinjevcu B ne poveca Stevila NTU in vizualna motnost ni
prisotna. Dodatek destilirane vode Cistemu brinjevcu B, pa poveca Stevilo NTU, vizualna
motnost se pojavi. Prav tako dodatek destilirane vode brinjevcu B z dodatkom visjih
alkoholov poveca Stevilo NTU in se pojavi vizualna motnost. Z namocenjem plodu se
poveca Stevilo NTU, motnost pa se ne pojavi. Z razred¢enjem le tega pa naraste Stevilo
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NTU in vizualna motnost se pojavi. Tudi dodatek vi§jih alkoholov v brinjevec B z
namocenim plodom zveca Stevilo NTU, vizualna motnost pa se ne pojavi, pojavi pa se ob
dodatku destilirane vode (preglednica 27).

Preglednica 27: Meritve motnosti pri brinjevcu B

Vzorec Motnost Jakost Pojav motnosti
(NTU) (vol.%) (da/ne)
brinjevec B 0,165 42,08 ne
razredéen brinjevec B 50,900 34,84 da
brinjevec B + visji alkoholi 0,152 42,08 ne
razredcen brinjevec B + vi§ji alkoholi 46,900 34,94 da
brinjevec B + plod 0,625 39,4 ne
razredCen brinjevec B + plod 50,400 34,89 da
brinjevec B + plod + visji alkoholi 0,947 39,4 ne
razredéen brinjevec B + plod + visji alkoholi 40,000 34,64 da

NTU... Nephelometric Turbidity Units

4.3.5 Analiza motnosti sadjevca

Dodatek visjih alkoholov sadjevcu zmanj$a Stevilo NTU in vizualna motnost ni prisotna.
Dodatek destilirane vode Cistemu sadjevcu, pa poveca Stevilo NTU, vizualna motnost se ne
pojavi. Prav tako dodatek destilirane vode sadjevcu z dodatkom visjih alkoholov poveca
Stevilo NTU in se ne pojavi vizualna motnost. Z namocenjem plodu se poveca Stevilo
NTU, motnost pa se ne pojavi. Z razredéenjem le tega pa naraste Stevilo NTU in vizualna
motnost se ne pojavi. Tudi dodatek visjih alkoholov v sadjevec z namocenim plodom
zveca Stevilo NTU, vizualna motnost pa se ne pojavi, pojavi pa se ob dodatku destilirane
vode (preglednica 28).

Preglednica 28: Meritve motnosti pri sadjevcu

Vzorec Motnost Jakost Pojav motnosti
(NTU) (vol.%) (da/ne)
Sadjevec 0,128 40,85 ne
razredCen sadjevec 0,186 34,16 ne
Sadjevec+ vi§ji alkoholi 0,085 40,85 ne
razredéen sadjevec+ visji alkoholi 0,291 34,03 ne
Sadjevec + plod 0,193 40,85 ne
razredCen sadjevec + plod 0,344 33,95 ne
Sadjevec + plod + visji alkoholi 0,182 40,85 ne
razredCen sadjevec + plod + visji alkoholi 38626,000 33,89 da

NTU....Nephelometric Turbidity Units
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4.3.6 Analiza motnosti viljamovke

Dodatek visjih alkoholov viljamovki zveca Stevilo NTU in vizualna motnost se pojavi.
Dodatek destilirane vode Cistemu sadjevcu, pa poveca Stevilo NTU, vizualna motnost se ne
pojavi. Prav tako dodatek destilirane vode viljamovke z dodatkom visjih alkoholov poveca
stevilo NTU in se pojavi vizualna motnost. Z namocenjem plodu se zmanjsa stevilo NTU,
motnost se ne pojavi. Z razred¢enjem le tega pa naraste Stevilo NTU in vizualna motnost se
ne pojavi. Tudi dodatek visjih alkoholov v sadjevec z namocenim plodom zmansa Stevilo
NTU, vizualna motnost pa se ne pojavi, niti ob dodatku destilirane vode (preglednica 29).

Preglednica 29: Meritve motnosti pri viljamovki

Vzorec Motnost Jakost Pojav motnosti
(NTU) (vol.%) (da/ne)
viljamovka 0,367 39,17 ne
razredéena viljamovka 0,540 32,86 ne
viljamovka + vi§ji alkoholi 14246,000 39,17 da
razredCena viljamovka + vi§ji alkoholi 17168,000 32,83 da
viljamovka + plod 0,188 39,17 ne
razredéena viljamovka + plod 0,306 32,68 ne
viljamovka + plod + vi§ji alkoholi 0,259 39,17 ne
razredéena viljamovka + plod + vi§ji alkoholi 0,437 32,46 ne

NTU... Nephelometric Turbidity Units

4.3.7 Analiza motnosti razli¢nih razred¢itev brinjevca B

Preglednica 30: Motnost pri razli¢nih jakostih ¢istega brinjevca B

Vzorec Dodatek vode Jakost Motnost Pojav motnosti
(mL) (vol. %) (NTU) (da/ne)
2 40,64 0,227 ne
6 38,78 0,702 ne
brinjevec B 10 37,01 13241,000 da
12 36,37 38369,000 da
20 32,74 0,071 ne

NTU....Nephelometric Turbidity Units

Preglednica 30 prikazuje kako se giblje Stevilo NTU z jakostjo. Pri 40,64 vol.% je vrednost
Stevila NTU 0,227. Nato se vrednost pri 36,37 vol.% dvigne do 38369,000 NTU, pri 34,84
vol.% pa pade na vrednost 0,071 NTU.
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5 RAZPRAVA IN SKLEPI

5.1 RAZPRAVA

Eksperimentalni del raziskave je obsegal kvantitativno ovrednotenje prevladujocih visjih
alkoholov v sadnih destilatih in senzori¢no analizo le-teh. V raziskavo so bili vkljuceni
destilati sadjevca, slivovke, viljamovke in dveh vrst brinjevcev in kot osnova rafinada.

Sadne destilate smo razdelili v §tiri skupine. V prvi skupini so bili Cisti destilati brez
kakrsnegakoli dodatka. V drugi skupini so bili v Ciste destilate za par minut pomoceni
plodovi, da so se v destilat prenesli njihovi povrhnji sloji voskov. Tretji skupini so bili
¢istim destilatom dodani pripravljeni visji alkoholi. V Cetrti skupini pa so bili dodani Cistim
destilatom visji alkoholi in hkrati so bili pomoceni njihovi plodovi.

Primerjava med povprecnimi vsebnostmi visjih alkoholov nase raziskave in podatkov tujih
avtorjev je omejena zaradi Stevilnih dejavnikov, med katerimi izpostavljamo vpliv
razli¢nosti sadnih vrst in nacin izpeljave tehnoloskega postopka.

Vsebnost visjih alkoholov v sadnih destilatih je eden izmed parametrov, s katerim se
vrednoti kakovost sadnih Zganj. Destilate, ki smo jih uporabljali, so ustrezali Pravilniku o
zganih pijacah (2006). Primerjali smo jih tudi s pravilniki o oznacbi geografskih porekel.
Vecinoma ustrezajo pravilnikom, ¢e zanemarimo izvor surovine in tehnoloski postopek
predelave.

Preglednica 31: Primerjava Cistih vzorcev s pravilnikom o Zganih pijac¢ah (2006)

Pravilnik o Zganih pijac¢ah (2006)
6. ¢len (zganje iz brinja ali brinjevec)

ZAHTEVE brinjevec A brinjevec B

najmanj 40 vol. % alkohola 39,40 vol. % 42,08 vol. %
metanol najvec 15 g/L a.a. 3,7¢g/L a.a. 4,8 g/L a.a.

hlapnih snovi najmanj 2 g/L a.a ustreza ustreza

1z preglednice 31 vidimo, da brinjevec A ima nizjo vrednost vol. %, kot zahteva pravilnik,
zato ne ustreza, brinjevec B pa ustreza 6. ¢lenu Pravilnika o zganih pijacah (2006).
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Preglednica 32: Pravilnik o oznacbi geografskega porekla Kraski brinjevec (2003)

Pravilnik o oznacbi geografskega porekla Kraski brinjevec (2003)
7. ¢len (kakovost Zganja)

ZAHTEVE brinjevec A brinjevec B
etanol: 40 — 50 vol% 39,40 vol. % 42,08 vol.%
acetaldehid: 500 — 800 mg/L a.a. 0 mg/L a.a. 273 mg/L a.a.

skupne kisline, izrazene kot ocetna:

300-1200 mg/L / /

mora biti brezbarven, bister in imeti tipi¢en

. .. ustreza ustreza
vonj po brinju.

Iz preglednice 32 vidimo, da brinjevec A ima manjSo vrednost vol. %, kot zahteva
pravilnik. Oba brinjevca imata koncentracijo acetaldehid pod 500 mg/L a.a, kar ne ustreza

7. ¢lenu Pravilnika o oznacbi geografskega porekla Kraski brinjevec (2003).

Preglednica 33: Pravilnik o oznacbi geografskega porekla Dolenjski sadjevec (2003)

Pravilnik o oznacbi geografskega porekla Dolenjski sadjevec (2003)
7. ¢len (kakovost Zganja)

ZAHTEVE sadjevec
etanol: 37,5-48,0 vol% 40,85 vol. %
acetaldehid: do 1000 mg/L a.a. (Pravilnik o spremembi..., 2004) 0 mg/L a.a.
etil acetat: 200-2500 mg/L a.a. 578 mg/L a.a.
biti mora brezbarven, bister in imeti izrazit vonj in okus po sadju ustreza

Iz preglednice 33 vidimo, da sadjevec ustreza 7. ¢lenu Pravilnika o oznacbi geografskega
porekla Dolenjski sadjevec (2003) in Pravilniku o spremembi Pravilnika o oznacbi

geografskega porekla Dolenjski sadjevec (2004).

Preglednica 34: Pravilnik o oznacbi geografskega porekla Kostelska rakija (2003)

Pravilnik o oznacbi geografskega porekla Kostelska rakija (2003)
7. ¢len (kakovost Zganja)

ZAHTEVE sadjevec
etanol: najmanj 37,5 do 48 vol% 40,85 vol. %
acetaldehid: max. 800 mg/L a.a. (Pravilnik o spremembi..., 2005) 0 mg/L a.a.
etil acetat 500-2500 mg/L a.a. 578 mg/L a.a.

biti mora brezbarvna, bistra in imeti izrazit vonj in okus po sadju,

iz katerega je izdelana. Ustreza

1z preglednice 34 vidimo, da sadjevec ustreza 7. ¢lenu Pravilnika o oznacbi geografskega

porekla Kostelska rakija (2003) in Pravilniku o spremembi Pravilnika o oznacbi
geografskega porekla Kostelska rakija (2005).
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Preglednica 35: Pravilnik o oznacbi geografskega porekla Gorenjski tepkovec (2003)

Pravilnik o oznacbi geografskega porekla Gorenjski tepkovec (2003)
7. ¢len (kakovost Zganja)

ZAHTEVE viljamovka
etanol: 37,5 do 48,0 vol% 39,15 vol. %
acetaldehid: 500 do 800 mg/L a.a. 0 mg/L a.a.
etil acetat: 600 do 2500 mg/L a.a. 672 mg/L a.a.
mora biti brezbarven, bister, z izrazitim vonjem in okusom po

tepkah sortno ustreza

Viljamovka ne vsebuje acetaldehida, zato ne ustreza 7. ¢lenu Pravilnika o oznacbi
geografskega porekla Gorenjski tepkovec (2003).

Preglednica 36: Pravilnik o oznacbi geografskega porekla Brkinski slivovec (2003)

Pravilnik o oznacbi geografskega porekla Brkinski slivovec (2003)
7. ¢len (kakovost Zganja)

ZAHTEVE slivovka
etanol: od 37,5 do 44 vol% 40,19 vol. %
acetaldehid: od 500 do 800 mg/L a. a.; 112 mg/L a.a.
etil acetat: 600- 2500mg/L a.a. 678 mg/L a.a.
skupne kisline, kot ocetna kislina: najve¢ 1500mg/L /
cianovodikova kislina: do 100 mg/L a.a. /
biti mora brezbarven, bister in imeti izrazit sadni vonj in okus po

R sortno ustreza
Cespljah.

Razlika v vonju in okusu je v prepoznavni cvetici, ki je posledica

meSanja prve in druge prekuhe oziroma pri enkratni destilaciji /

pravilnega odvzema srednjega toka

Primerjava dobljenih rezultatov slivovke (preglednica 36) s 7. ¢lenom Pravilnikom o
oznacbi geografskega porekla Brkinski Slivovec nam pove, da zaradi niZje vsebnosti
acetaldehida, ne ustreza.

Vsebnosti 1-propanola se gibljejo od 534 mg/L a.a. (na absolutni alkohol) pri brinjeveu A
do 1175 mg/L a.a. pri brinjevcu B. Versini (1993) je ugotovil, da podaljsano skladiscenje
pod neugodnimi pogoji je izpostavljeno bakterijskemu kvaru. Ta kvar se pokaze v zviSanju
vsebnosti 1-propanola v domacih Zganjih. Vidrih in Hribar (1999) ugotavljata, da je
1-propanol prisoten v sveZzem sadju in fermentacija je povzrocila Se nadaljnje povecanje.

Izobutilni alkohol pri sadjevcu izstopa z vrednostjo 711 mg/L a.a., v viljamovki je
vrednost 358 mg/L a.a. kar je najmanj. Delez 1-butanola je pri viljamovki 385 mg/L a.a.,
1-butanol v pozitivni korelaciji s skupno aromo in kvaliteto v jabol¢nem soku. Njegove
koncentracije se med fermentacijo pocasi poviSujejo, najveC narastejo v zadnji fazi
fermentacije.
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Visok delez izoamilnega alkohola izsledimo pri brinjevcu B z vrednostjo 2484 mg/L a.a.,
najnizja kolic¢ina pa je pri viljamovki 946 mg/L a.a.. Vsebnosti 2-fenil alkohola so bila
prenizka, da bi jih lahko zaznali.

Na osnovi analiz ugotavljamo, da vsebuje rafinada malo hlapnih snovi, kar govori o njeni
visoki Cistosti.

Najvec etil acetata vsebuje brinjevec A in sicer 1347 mg/L a.a.. V S§tudiji Stegerja in
Lambrechtsa (2000) so ugotovili, da so estri v povezavi s prijetnim vonjem, Se posebno
etil acetat, kateri v malih dozah prispeva h kompleksnosti vonjev in pozitivno vpliva na
kakovost izdelka. V drugi Studiji (Zoecklein in sod., 1995) so ugotovili, da etil acetat ima
pomembno vlogo v organolepti¢nih karakteristikah vin in destilatov. Pri vsebnosti od 150
do 200 mg/L a.a. prispeva k negativnim senzori¢nim lastnostim vin. Najmanj etil acetata je
pri sadjevcu 578 mg/L a.a..

Najvecja vsebnost metanola je pri Cisti viljamovki 11889 mg/L a.a.. V nemski Studiji
(Tanner in Brunner, 1982) so ugotovili, da hruske vsebujejo ve¢je koncentracije metanola.
Nizja sladkorna stopnja v hruSkah in visoka aktivnost prisotnih naravnih pektinesteraz v
sadezu prispevajo k veCjemu delezu metanola. Najmanjsi delez je pri brinjeveu A
3661 mg/L a.a. V $tudiji Vidriha in Hribarja (1999) ugotavljajo, da ga pri destilaciji ne
moremo nikakor dovolj izlo¢iti iz destilata, zato ga najdemo v predtoku, srednjem toku in v
zadnjem toku, zato sadna Zganja vedno vsebujejo nekaj metanola.

Na osnovi rezultatov analiz ugotavljamo, da najvec¢ acetaldehida vsebuje brinjevec B
273 mg/L a.a., manj slivovka, 112 mg/L a.a.. Kot navaja Pischl (2003) je acetaldehid
naraven produkt vrenja. Njegova vsebnost pri slabo vodenem postopku vrenja mocno
naraste. Ker je njegovo vreli§ce pri 20 °C, lahko sklepamo, da je bil zajet tudi del predtoka,
ki bi ga morali zavrniti med potekom destilacije. Pri ostalih destilatih je bila vsebnost
acetaldehida zelo nizka, pod mejo detekcije.

Hlapne komponente, ki so se v rafinadi po dodatku dolocene koli¢ine visjih alkoholov
znacilno povecale, so acetaldehid, 1-propanol in izoamilni alkohol.

Dodatki sadja in vi§jih alkoholov v brinjevec B pomembno vplivajo na vsebnost
acetaldehida in izobutilnega alkohola, na ostale hlapne komponente ne vplivajo.

Pri brinjevcu A, slivovki in sadjevcu se samo vsebnost 1-butanola z dodatkom visjih
alkoholov ne spremeni. Iz tega sledi, da dodatek visjih alkoholov bistveno spremeni hlapne
komponente v brinjevcu A, slivovki in sadjevcu.

Viljamovka je edini destilat, v katerem se vsebnost I-butanola bistveno spremeni z
dodatkom sadja oz. visjih alkoholov. Spremenita se tudi acetaldehid in etil acetat.

Senzori¢ne analize vseh 5 vrst Zganj in rafinade so bile opravljene na Oddelku za Zivilstvo
Biotehniske fakultete na Katedri za vinarstvo. Pri ocenjevanju je sodeloval panel devetih
presku$evalcev. Povprecno dosezene ocene Zganj in razmerja med posameznimi lastnostmi
so predstavljene v preglednicah od 16 do 22.
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Panel devetih preskuSevalcev je najbolje ocenil Cisto slivovko s 17,7 tock, sledi ji Cista
viljamovka s 17,0 tocke, tretje mesto je zasedel Cisti brinjevec B s 16,4 tockami. Najslabse
ocenjeni destilat je rafinada z dodatkom visjih alkoholov z oceno 10,9 tock. Najboljse
ocene so dosegli Cisti destilati.

Pri nasem poskusu je dodatek visjih alkoholov v rafinado negativno vplival na senzori¢no
oceno vonja in okusa. Ugotovitev je v skladu z izsledki Boultona in sodelavcev (1995), ki
trdijo, da visoke koncentracije visjih alkoholov lahko povzro€ijo neprijetne arome izdelka,
zaradi njegovega mocnega, ostrega okusa in vonja.

Dodatek visjih alkoholov v brinjevec A ne vpliva negativno na senzori¢no oceno.

Pri slivovki je razvidno, da dodatek visjih alkoholov znacilno ne poslabsa okusa, pac pa
poslabsa vonj, kar posledi¢no vpliva na skupno oceno.

Na podlagi analiz smo ugotovili, da pri brinjeveu B dodatki ne vplivajo na senzori¢no
oceno. Enako velja tudi za sadjevec in viljamovko.

Pri sadjevcu smo ugotovili le eno znacilno razliko in sicer ima kontrolni sadjevec znacilno
boljsi okus kot ostale skupine.

Meritve motnosti smo opravili v podjetju Fructal d.d. na Oddelku analitike v Ajdovscini.
Ugotovili smo, da imajo razred¢eni destilati praviloma vecje vrednosti kot nerazredéeni
destilati.

Pri rafinadi se je pri razredCevanju na 33,34 vol. % merjena motnost povecala, vidna
motnost pa se ni pojavila ne v Cisti rafinadi ne v razred¢enih rafinadah. Iz tega lahko
sklepamo, da dodatek visjih alkoholov ne vpliva na motnost rafinade.

Z razred¢evanjem se je pri brinjevcu A merjena motnost povecala, ni se pa pojavila vidna
motnost. Tako da lahko re¢emo, da bolj kot dodatek vpliva razredéevanja na povecanje
Stevila NTU.

Pri slivovki smo zaznali pojav motnosti v razredéenih (33,24 vol. %) vzorcih. Stevilo NTU
se je povzpelo od 18629 pri Cisti slivovki do 34912 pri razredceni.

Motnost se je pojavila pri vseh razred¢enih brinjevcih (34,80 vol. %). Vrednosti NTU so si
kar blizu (od 46,9 do 50,9 NTU). Iz tega lahko potegnemo sklep, pa dodatki bistveno ne
vplivajo na motnost pri brinjevcu B.

Vrednost 38626 NTU izstopa pri razred¢enem (33,89 vol. %) sadjevcu z dodatkom visjih
alkoholov in plodu, kjer se je pojavila vidna motnost. Pri ostalih sadjevcih ni ve¢jih razlik,
zato lahko sklepamo, da dodatki ne vplivajo na motnost.

Pri viljamovkah opazimo znatni dvig pri dodatku vi§jih alkoholov bodisi v C¢isto
viljamovko (14246 NTU) kot tudi v razred€eni (17168 NTU). Pri drugih viljamovkah se
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motnost ne pojavi, pa tudi merjena motnost je manjsa (od 0,188 NTU do 0,540 NTU). Iz
dobljenih podatkov ne moremo potegniti zakljucka.

Brinjevec B, katerega smo razredcevali od 40,64 vol. % do 32,74, smo ugotovili porast
merjene motnosti do vrednosti 38369 NTU pri 36,37 vol. %, nato padanje na 0,071 NTU
pri 32,74 vol. %.
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5.2 SKLEPI
e Najvi§je Stevilo tock si je prisluzila Cista slivovka s 17,7 tock, sledi ji Cista
viljamovka s 17,0 tocke, tretje mesto zaseda Cisti brinjevec B s 16,4 tockami.

e Najslabse ocenjeni destilat je rafinada z dodatkom visjih alkoholov z oceno
10,9 tock.

e Dodatek visjih alkoholov prispeva k nezaZeljenim senzoricnim lastnostim v
rafinadi in slivovki, v drugih destilatih pa nima vpliva.

e Acetaldehid, 1-propanol in izoamilni alkohol v rafinadi negativno vplivajo na
senzoricne lastnosti.

e Dodatek izobutilnega alkohola v brinjevecu B nima vpliva na senzoric¢ne lastnosti.
e (isti sadjevec ima zna¢ilno boljsi okus kot ostale skupine sadjevcev.

e Dodatki visjih alkoholov v ¢iste destilate ne povzro¢ajo motnosti pri rafinadi,
brinjevcu A, brinjevcu B in sadjevcu.

e Dodatek destilirane vode Cistim destilatom poveca Stevilo NTU.
e Namakanje plodov v destilate ne izboljSa senzori¢nih lastnosti sadnih destilatov.

e Namakanje plodov v destilate ne vpliva na pojav motnosti v sadnih destilatih.
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6 POVZETEK

Domaca zganja so dandanes pridobila povsem nove razseznosti. Danes se zahtevajo sortna
zganja, ki morajo imeti aromo, znacilno za sorto. Niso ve¢ namenjena pijancevanju, ampak
gurmanskim uzitkom. Veljajo za cenjena darila, Se posebno tista z oznacbo geografskega
porekla kot je na primer Dolenjski sadjevec ali Kraski brinjevec.

V diplomski nalogi smo zeleli ugotoviti vpliv visjih alkoholov na senzori¢ne in tehnoloske
lastnosti v sadnih destilatih. Ker so visji alkoholi naravno prisotni v sadnih destilatih, lahko
vplivajo tako na okus in vonj kot tudi na motnost. V analizo so bili vkljuceni sadjevec,
viljamovka, dve vrsti brinjevca, slivovka. Kot osnova nam je sluZzila rafinada.

Sadnim destilatom smo najprej dolocil kemijsko sestavo visjih alkoholov in jih nato
razdelil v §tiri skupine. V prvi skupini so bili €isti destilati in rafinada. V drugi skupini so
bili v destilatih za 5 minut namoceni plodovi. Prvi in drugi skupini smo dodali visje
alkohole v tak$nih razmerjih, da so bile koncentracije vi§jih alkoholov v vseh destilatih
enake. Vsem Stirim skupinam destilatov smo izmerili koncentracije hlapnih komponent:
acetaldehida, etila acetata, metanola, 1-propanola, izobutil alkohola, 1-butanola,
izoamilnega alkohola in 2-fenil etanola. Analize smo izvedli s plinskim kromatografom v
treh paralelkah

Panel devetih preskusevalcev je senzori¢no ocenil vse $tiri skupine destilatov. S senzori¢no
analizo smo ocenili barvo, bistrost, vonj in okus.

Najvisje Stevilo tock si je prisluzila Cista slivovka s 17,7 tockami, sledila ji je Cista
viljamovka s 17,0 tockami, tretje mesto je zasedel Cisti brinjevec s 16,4 tockami. Najslabse
ocenjeni destilat je rafinada z dodatkom visjih alkoholov z oceno 10,9 tock.

Pri rafinadi smo zasledili negativen vpliv acetaldehida, 1-propanola in izoamilnega
alkohola na senzori¢ne lastnosti tako okusa kot vonja. Negativen vpliv vis§jih alkoholov na
vonj smo zasledili pri slivovki. Drugi destilati niso pokazali povezave med senzori¢nimi
lastnostmi in dodatkom visjih alkoholov. Ugotovili smo, da dodatek izobutilnega alkohola
v brinjevecu B nima vpliva na senzoriéne lastnosti. Namakanje plodov v destilatih ne
izboljsa senzori¢nih lastnosti sadnih destilatov.

Ciste destilate in rafinado ter destilate z dodatki smo razredéili z destilirano vodo do
povpre¢no 33,65 vol. %. S turbidimetrom smo izmerili motnost nerazredéenih in
razredCenih destilatov na tubidimetru na Oddelku analitike v podjetju Fructal d.d. v
Ajdovscini in jih vizualno ocenili. Pri brinjevcu B smo izmerili tudi motnost pri petih
razli¢nih razred¢itvah od 40,64 vol.% do 32,74 vol. %.

Dodatki visjih alkoholov v Ciste destilate ne povzrocajo motnosti pri rafinadi, brinjeveu A
in B ter sadjevcu. Motnost pa povzro¢i dodatek destilirane vode. Namakanje plodov v
destilatih ne vpliva na pojav motnosti v sadnih destilatih.
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PRILOGE

A PRIMERI

PRIMER 1

Najprej izraunamo obstojeci odstotek alkohola pri 20 °C. V 70 L srednjega toka s 65
vol. % alkohola je npr. 4550 alkoholnih odstotkov (70 x 65). Nato dolo¢imo ustrezno
jakost - npr.: 45 vol. %.

Sedaj lahko izracunamo celotno koli¢ino, ki jo dobimo iz 4550 alkoholnih odstotkov.

Celotna koliéina:%zo:lm L Zganja s 45 vol.%

Potrebna koli¢ina vode = celotna koli¢ina destilata minus obstojeci srednji tok.
V nasem primeru torej: 101 L-70 L=31L

Treba je torej dodati 31 L vode. V resnici pa je zaradi zmanjSanja volumna treba dodati
nekoliko ve¢ vode, kar pa - kakor je navedeno zgoraj — lahko pozneje korigiramo.

Priloga A—1: Primer 1

PRIMER 2

70 L srednjega toka s 65 vol. % je treba nastaviti na 45 vol. %. Za 100 L 70 vol. %
srednjega toka potrebujemo 46,1 L vode. 1z tega za 70 L izracunamo:

70 x 46,1 3227
100 100

=132,27 L vode

Za teh 70 L srednjega toka potrebujemo torej 32,27 L vode. Ob uposStevanju zmanjSanja
volumna potrebujemo torej 1,27 L vec vode, kakor smo izracunali pri zgornjem primeru
(31 L vode).

Priloga A—2: Primer 2
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B REDCENJE DESTILATOV

Tabela medanja za redéenje visokoodstotnih destilatov
Tabela kaZe $tevilo litrov vede, ki jih je treba dodati destilatu, da dosefemo ustrezne pitno jakost

Vsebnost Zelena vsebnost alkohola (vol. %)

alkohola

(vol.%) 34 33 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51
79 1365 1298 1235 117,6 1119 106,5 1014 %55 018 873 831 790 751 71,3 678 643 610 578
78 1334 126,8 1205 114,7 109.1 103,7 98,7 9390 892 848 806 76,6 72,8 69,0 655 62,1 585 557
77 130,3 123,8 1176 111,8 1063 101,0 96,0 @13 86,7 823 782 742 705 66,7 63,3 599 567 536
76 127,2 1208 1147 109,0 103.5 983 934 887 842 799 758 719 682 64,5 61,1 578 546 515
75 124,1 1178 111,8 106,2 100,7 956 908 86,1 81,7 774 734 695 659 622 589 556 524 494

74 121,0 1148 1088 103,3 979 929 881 835 792 749 71,0 671 636 60,0 56,7 534 503 473
73 1179 111,68 1059 1004 951 902 855 809 767 724 686 648 613 577 544 512 482 452
72 1149 108,8 1030 97,6 924 875 829 784 742 70,0 662 625 390 555 523 49,1 46,1 432
71 111,83 1058 100,1 947 896 845 802 758 716 675 638 o601 3567 532 50.0 469 439 41,0
70 108,7 102.8 972 918 B6R8 821 776 732 691 651 614 57,7 344 3509 478 447 41,8 390

69 1057 998 943 891 841 794 750 707 66,6 627 590 554 51 487 456 426 397 369
68 1026 968 914 862 813 767 723 681 641 602 566 530 498 465 434 404 376 348
67 995 938 885 834 736 740 697 655 616 57,8 542 507 475 442 412 383 355 328
66 96,5 909 856 806 759 714 671 630 59,1 554 519 484 452 420 390 362 334 308
65 934 879 827 778 730 687 645 604 566 529 495 46,1 429 398 368 340 313 287
64 90,2 849 798 750 703 660 619 578 541 504 47,1 437 406 375 346 3L8 292 266
63 873 819 769 722 676 633 593 553 516 480 447 414 383 353 324 297 271 245
62 843 790 740 694 649 60,7 567 328 492 456 423 391 361 33,1 303 276 250 225
61 81,2 760 71,1 665 621 580 541 502 467 43,1 395 368 338 308 281 254 220 204
60 782 730 682 63,7 594 553 515 477 442 407 375 345 315 286 259 233 208 183
59 751 70,1 654 609 567 527 489 452 417 383 352 302 203 264 238 212 187 163
58 720 670 625 581 539 500 463 426 392 359 3128 298 270 242 21,6 190 166 142
57 690 641 508 553 51,2 473 437 401 367 335 304 275 247 020 194 169 145 122
56 660 612 567 525 485 447 41,1 376 343 31,1 281 252 225 198 172 148 124 102

55 629 382 3538 497 458 420 384 3350 318 287 257 229 20,2 175 151 126 103 81

54 59,8 532 509 469 430 393 358 3235 293 263 233 206 179 153 129 105 82 ol
53 36,8 52,3 480 44,1 403 367 332 300 268 239 21,0 183 156 13,1 10,7 84 62 4l
52 53,5 494 452 413 376 34,1 307 2725 244 215 187 160 134 109 86 63 42 20
51 50,8 464 423 385 349 314 281 249 21,9 19,0 163 137 111 87 64 43 21

50 478 435 395 357 322 288 255 224 195 167 140 114 89 65 43 22

49 44,8 406 36,7 330 29,5 262 230 199 171 143 117 91 67 44 22

48 41,7 37,6 338 302 268 235 204 174 146 119 93 68 45 22
47 38,7 34,7 31,0 274 241 209 178 149 121 95 70 45 23
46 357 31,8 282 247 214 183 153 124 &7 71 47 23

45 32,8 289 253 220 187 157 127 99 13 47 23

44 208 260 224 192 1e0 130 1001 74 49 24
43 268 231 196 164 133 104 76 50 25

42 238 202 168 137 10,7 78 51 26

41 208 173 140 109 B0 32 26

40 178 144 112 82 53 286

39 48 1% 84 55 27

Primer: Srednji tok, ki ga je treba razred¢iti, ima vsebnost alkohola 64 vol.%. Zelimo ga nastaviti
na 45 vol.%. V levem stolpcu (vsebnost alkohola, ki ga Zelimo razredciti) pois€¢emo Stevilo 64,
gremo po vrstici v desno do stolpca z ustrezno vsebnostjo alkohola (45 vol.%), tam je Stevilo 43,7,
to pomeni, da je treba v 100 L srednjega toka s 64 vol. % dodati 43,7 L vode, da dosezemo
vsebnost alkohola 45 vol. % (Pischl, 2003).

Priloga B—1: Preglednica meSanja za redc¢enje visokoodstotnih destilatov




