Strucni rad University of Banjaluka, Faculty of Agriculture

Professional paper A gro-

UDK: 663.551.5:634.1/.7

DOI: 10.7251/AGRSR1404425M knOWIEdge
Journal

Uticaj sorte grozda i1 tehnoloSkih postupaka
na kvalitet groZzdanih rakija

Goran Milanov!, Klime Beleski', Julijana Cvetkovié¢!,
Dusko Nedelkovski'

"UKIM Zemjodelski institut Skopje, Republika Makedonija
Sazetak

Cilj ispitivanja je proucavanje uticaja 1 pravilan izbor sorte vinove
loze 1 pronalaZenje, usavrSavanje i primena najpovoljnijih tehnoloskih
postupaka 1 nacina proizvodnje na kvalitet jakih alkoholnih pi¢a od grozda.
Ispitivane su sorte vranac i smederevka koje su masovno zastupljene u
Makedoniji kao i stona sorta afus ali koja je ispitivana i u cilju proizvodnje
rakije. Proucavani su razli€iti tipovi primenjenih tehnologija kod proizvod-
nje 3 tipa grozdanih rakija 1 to: vinovica, lozova 1 komova rakija. U tom
kontekstu ispitivan je efekat finog vinskog taloga na kvalitet rakije vi-
novice, uticaj prisustva peteljke 1 vremena destilacije na kvalitet lozove 1
komove rakije. Izvedena ja hemijska analiza i gasna hromatografija; rakije
su senzorno ocenjene 1 utvrden je efekt tehnoloskih postupaka na senzorna
svojstva grozdanih rakija.

Kljucne reci: vreme destilacije, gasna hromatografija, senzorna
analiza

Uvod

Humana populacija bilo koje rase, religije, imovnog stanja ili
ideoloske grupacije, konzumira razli¢ite tipove alkoholnih pi¢a. Naklo-
njenost pojedinih nacija prema odredenom tipu alkoholnog pica je Cesto
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tradicija $to je posledica ekonomskog faktora. Tako su Francuzi poznati kao
veliki ljubitelji 1 proizvodaci konjaka; u Italiji se proizvodi poznata komova
rakija ,,grappa® Cija je karakteristika jak impresivn miris i ukus, u Srbiji
tradicionalno se najviSe konzumira rakija Sljivovica dok je od grozdanih
rakija najzastupljena lozovaca. U Makedoniji postoje povoljni ekoloski
uslovi 1 duga tradicija za proizvodnju grozda, vina i rakije. Postoje pra-
vilnici o kategorizaciji 1 kvalitet istih, ali nema nekih podataka na eksperi-
mentalnoj 1 naucnoj osnovi koje se tiCu iskori§¢ivanja sirovina za preradu i
samog tehnoloskog procesa dobijanja grozdanih rakija kao i njihove
hemijske parametre 1 senzorna svojstva.

Proizvodnja vo¢nih rakija je ekstenzivna i zato dominira proi-
zvodnja grozdanih rakija. Lozovaca je dominantna medu tipovima; ona se
tradicionalno proizvodi i konzumira i predstavlja nacionalno pi¢e. Manje
popularna je komova rakija koja ima karakteristican tezak miris 1 ukus
komine pa zbog toga je i manje prihvacena od populacije.

Klimatski uslovi u Makedoniji omogucéuju 1 proizvodnju stonog
grozda svih epoha sazrevanja. Vazno je ista¢i da osim osnovne namene —
potrosnje — u svezom stanju se stono grozde koristi 1 za proizvodnju
odredenih tipova grozdanh rakija (lozova i komova).

Po tehnoloskim karakteristikama, stone sorte su na neki nacin vise
ili manje aromati¢ne ili muskatne Sto daje dodatnu vrednost, jer aroma koja
prelazi u destilat predstavlja njeno najcenjenije obelezje.

Materijal 1 metode rada

Berba grozda navedenih sorti vinove loze je izvrSena u tehnoloskoj
zrelosti, a prerada u zavisnost od predvidene tehnologije za dobijanje
odredenog tipa grozdane rakije. Alkoholna fermentacija mosta, grozdanog
kljuka 1 komine je izvedena u sudovima zapremine od 60 1. Za sam proces
alkoholne fermentacije su upotrebljeni kulture suvih selekcioniranih kva-
saca u dozama koje preporuCuje sam proizvodac. Proces destilacije je
izveden upotrebom bakarnih aparata sa diskontinuiranim radom sarantskog
tipa; za dobijanje meke rakije upotrebljen je aparat sa volumenom od 120 1,
a za redestilaciju odnosno dobijanje rakije prepecenice — aparat sa volu-
menom od 20 1.

Dobijeni destilat sa koncentracijom etanola od 60-65 vol% razre-
divan je postupno destiliranom vodom do krajne jafine od 45 vol%
alkohola. IzvrSena je hemijska i gasno-hromatografska analiza dobijenih
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rakija; analizirane su pomocu priznatih analiti¢kih metoda u odnosu na
slede¢e parametre:

— specifi¢na tezina 20/20°— piknometrijski

— alkohol 20/20° —piknometrijski

—ukupni ekstrakt g/l — piknometrijski

—ukupne kiseline mg/l neutralizacija sa r-r n/10 NaOH u prisustvu
indikatora fenolftalein

—aldehidi mg/l a.a —jodometrijska metoda po Jaulmes

—furfural mg/la.a — spektrofotometrijska metoda

—ukupni estri mg/l a.a — gasna hromatografija

—ukupni visi alkoholi mg/l a.a—gasna hromatografija

—metanol vol% a.a—gasna hromatografija

Gasna hromatografija je izvrSena na aparatu tipa Perkin Elmer 8§500.
Kolona na GC aparatu za odredivanje je od inoksa duzina 20 metara i
precnika od 1,5 mm. Stacionarna faza je 15% Carbowax, detektor je pla-
meno-jonizacioni (FID). Radni uslovi su bili slede¢i: temperatura na
injektoru 220° C, temperatura kolone 60° C, temperatura detektora 250° C,
nose¢i gas azot. Posle 3 minuta na 60° C, programirano je povecanje
temperature 8°C/min do 180° C 1 na toj temperaturi 10 minuta.

Na kraju je izvrSeno i senzorno procenjivanje dobijenih rakija
odnosno opis senzornih svojstva parametara koje Cine kvalitet grozdanih
rakija pomocu 20 balnoj metodi, od strane stru¢ne degustacione komisije.

1. Za dobijanje rakije vinovice su postavljene sledece varijante:

— destilacija mladog vina bez vinskog taloga od sorte vranac 10 dana posle
AF (alkoholna fermentacija);

— destilacija mladog vina sa vinskim talogom od sorte vranac 10 dana posle
AF;

— destilacija mladog vina bez vinskog taloga od sorte smederevka 10 dana
posle AF;

— destilacija mladog vina sa vinskim talogom od sorte smederevka 10 dana
posle AF.

2. Za dobijanje rakije lozovace su postavljene sledece varijante:

—destilacija grozdanog kljuka bez peteljke od sorte vranac 10 dana posle AF;

—destilacija grozdanog kljuka bez peteljke od sorte vranac 70 dana posle AF;

—destilacija grozdanog kljuka sa peteljkama od sorte vranac 10 dana posle AF;

—destilacija grozdanog kljuka sa peteljkama od sorte vranac 70 dana posle AF;
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—destilacija grozdanog kljuka bez peteljke od sorte smederevka 10 dana posle
AF;

—destilacija grozdanog kljuka bez peteljke od sorte smederevka 70 dana posle
AF;

—destilacija grozdanog kljuka sa peteljkama od sorte smederevka 10 dana
posle AF;

—destilacija grozdanog kljuka sa peteljkama od sorte smederevka 70 dana
posle AF;

—destilacija grozdanog kljuka bez peteljke od sorte afus ali 10 dana posle AF;

—destilacija grozdanog kljuka bez peteljke od sorte afus ali 70 dana posle AF;

—destilacija grozdanog kljuka sa peteljkama od sorte afus alil0 dana posle AF;

—destilacija grozdanog kljuka sa peteljkama od sorte afus ali 70 dana posle AF.

3. Za dobijanje komove rakije su postavljene sledeée varijante:

—destilacija prevrele komine bez peteljke od sorte vranac 10 dana posle AF;

—destilacija prevrele komine bez peteljke od sorte vranac 70 dana posle AF,

—destilacija prevrele komine sa peteljkama od sorte vranac 10 dana posle AF;

—destilacija prevrele komine sa peteljkama od sorte vranac 70 dana posle AF;

—destilacija prevrele komine bez peteljke od sorte smederevka 10 dana

posle AF;

—destilacija prevrele komine bez peteljke od sorte smederevka 70 dana

posle AF;

—destilacija prevrele komine sa peteljkama od sorte smederevka 10 dana

posle AF;

—destilacija prevrele komine sa peteljkama od sorte smederevka 70 dana

posle AF;

—destilacija prevrele komine bez peteljke od sorte afus ali 10 dana posle AF;

—destilacija prevrele komine bez peteljke od sorte afus ali 70 dana posle AF;

—destilacija prevrele komine sa peteljkama od sorte afus alil0 dana posle AF;

—destilacija prevrele komine sa peteljkama od sorte afus ali 70 dana posle AF.

Rezultati 1 diskusija
Vinovica
Analizirajuéi rezultate efekta vinskog taloga na hromatografski sa-
stav dobijenih rakija, moZe se konstatovati nesto ve¢i sadrzaj ukupnih estara

kod vinovica dobijenih destilacijom vina sa talogom u poredenju sa vino-
vica dobijenih destilacijom vina bez taloga. Ovaj rezultat je direktno po-
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vezan sa ispitivanjima (Guymon, 1991) koja su pokazala da tokom desti-
lacije vina koja sadrze izvesnu koli¢inu taloga dobijeni destilat sadrzi vise
estera viSih masnih kiselina zbog uces¢a kvasaca u talogu. Cantragel (1989)
u svojim istrazivanjima isto tako ukazuje da se vina koja su namenjena
destilaciji treba odvojiti od grubog taloga i da se vino destiliSe sa finim
talogom zbog eliminacije pojave grubih, oStrih elemenata u destilatu.
Takode naglasava da prisutnost taloga u vinima rezultira povecanjem
kolic¢ine organolepticko vaznih estera a dobijaju se destilati bogatiji cvetnim
aromama. Talog mora da bude sa dobrim kvalitetom; u suprotnom mogu se
javiti odredeni defekti.

Tab. 1. Uticaj finog vinskog taloga na gasno-hromatografski sastav vino-
vica od sorte vranac i smederevka
Influence of fine wine lees on the winebrandy gaschromatographic
composition of Vranac and Smederevka

s 5 gl = O ~ $ = =
Parametri Sy SSS|EEsS§|E8S S8l 8ELss
Parameters gﬁ§§'§ g;§§§8583§'§8%g"§§§
SE S5 255|EEss Sl EE s Ss
S>> TE|E S EEPTETES £ ==
> 2 I > B >
etil acetatmg/l a.a 864 955 812 884
butanol 2 mg/l a.a / / / /
n propanol mg/l a.a 290 295 273 271
izo butanol mg/l a.a 407 462 238 269
n butanol mg/l a.a / / / /
izoamil alkohol mg/la.a 2320 2228 2785 2580
etil laktat mg/l a.a 91,3 113 74,3 99,7
etil kapronat mg/l a.a / / / /
etil kaprilat mg/l a.a 3,0 14,9 8,3 8,5
etil kaprinat mg/l a.a 2,2 3,0 0,8 2,4
etil laurat mg/l a.a / / / /
metanol % vol./ a.a 0,14 0,16 0,12 0,13
ukupni estri mg/la.a
Total esters mg/l a.a %61 1086 895 993
Ukupni visi
alkoholi.mg/la.a 3017 2985 3296 3120
Total high alcohols mg/l a.a
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Posebno znacajno za senzorna svojstva vinovice je sagledati medu-
sebne odnose pojedinih visih alkohola. Tako je odnos izmedu izoamil alko-
hola i n-propanola u opsegu od 6,9 do 10 Sto je saglasno preporukama i
ispitivanjima nekih autora (Paunovi¢, 1998) koji su utvrdili da su vrednosti
ovih koeficijenata veci ukoliko se destilira tecni deo, a vrednosti su manje
ukoliko se povecava udeo komine.

Ispitivanja su pokazala da uceSce vinskog taloga za vreme desti-
lacije ne prouzrokuje znafajne promene u hemijskom 1 gasno-hromato-
grafskom sastavu ovog tipa rakije. Vinovice dobijene destilacijom vina u
prisustvu finog vinskog taloga imaju bolja senzorna svojstva.

Lozova rakija

Analiza rezultata kod lozovih rakija je sledec¢a: svi parametri hemij-
skog sastava uklapaju se prema normama pravilnik ao kvalitetu ovog tipa
rakije. SadrZaj ukupnih kiselina je o¢ekivano ve¢i kod onih varijanti gde je
destilacija izvrSena 70 dana po zavrSetku alkoholne fermentacije. Ovaj duzi
vremenski period je prouzrokovao aktivnije delovanje siretnih bakterija
Ciji je rezultat veca kolic¢ina ukupnih kiselina.

Vreme destilacije uti¢e na promene u hemijskom sastavu lozovih
rakija. Duze Cuvanje grozdanog kljuka do destilacije doprinosi stvaranju
bakterijske aktivnosti, gubitak alkohola, stvaranje siréetne kiseline, etil ace-
tata i vecu koli¢inu acetaldehida. Isto tako se moze konstatovati da prisustvo
peteljke tokom proizvodnje lozovih rakija moze uticati na rast sadrzaja
metanola. U nasem slucaju to nije toliko izrazeno zbog toga Stou toku pre-
rade peteljka nije bila mehanicki ostecena (za razlike u industrijskim uslo-
vima) 1 prema tome sprecena je difuzija pektinskih materija u te¢ni deo i
stvaranja vece koli¢ine metanola.
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Tab. 2. Uticaj peteljke i vreme destilacije na hemijski sastav i senzorna
ocena lozove rakije od sorte vranac, smederevka i afus ali
Influence of stem presence and distillation time on the chemical
composition and sensory evaluation of grape brandies of Vranac,
Smederevka and Afus Ali cultivars

Sadrzaj ukupnih Senzorna
Sorta Uticaj peteljke 1 vreme destilacije kiselina mg/1 ocena

Cultivar | Influence of stem presence and distillation time |Total acid content|  Sensory

mg/l evaluation

bez peteljki, destilacija 10 dana posle AF
without stems, distillation 10 days after alcoholic 95 18,1
‘ermentation

bez peteljki, destilacija 70 dana posle AF
without stems, distillation 70 days after alcoholic 128 17,9
‘ermentation

sa peteljkama destilacija 10 dana posle AF
with stems, distillation 10 days after alcoholic 109 17,7
‘ermentation

sa peteljkama, destilacija 70 dana posle AF
with stems, distillation 70 days after alcoholic 180 15,4
‘ermentation

bez peteljki, destilacija 10 dana posle AF
without stems, distillation 10 days after alcoholic 98 17,9
‘ermentation

bez peteljki, destilacija 70 dana posle AF
without stems, distillation 70 days after alcoholic 120 17,9

fermentation

sa peteljkama destilacija 10 dana posle AF
with stems, distillation 10 days after alcoholic 110 18,0
‘ermentation

sa peteljkama, destilacija 70 dana posle AF
with stems, distillation 70 days after alcoholic 132 17,8

fermentation

bez peteljki, destilacija 10 dana posle AF
without stems, distillation 10 days after alcoholic 92 18,2
‘ermentation

bez peteljki, destilacija 70 dana posle AF
without stems, distillation 70 days after alcoholic 120 17,8

fermentation

sa peteljkama destilacija 10 dana posle AF
with stems, distillation 10 days after alcoholic 108 17,9
‘ermentation

sa peteljkama, destilacija 70 dana posle AF
with stems, distillation 70 days after alcoholic 145 17,7
‘ermentation

Vranac

Vranac

Smederevka

Smederevka

Afus ali

Afus ali
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Tab. 3. Uticaj peteljke 1 vreme destilacije na gasno-hromatografski sastav
lozove rakije od sorte vranac, smederevka 1 afus ali
Influence of stem presence and distillation time on the grape brandy
gaschromatographic composition of Vranac, Smederevka and Afus
Ali cultivars

Kljuk bez peteljke/Grapemash Kljuk sa peteljkom/Grapemash
without stems with stems
. Destilacija Destilacija Destilacij Destilacij
Sorta Parametri posle 10 posle 70 a posle 10 a posle 70
Cultivar| Parameters dana dana dana dana

Distillation SD Distillatio b Distillatio b Distillatio
after 10 n after 70 n after 10 n after 70

days days days days SD

ctil acetat mg/l 966 £11 | 1360 | «755 | 987 |+888 | 1510 | #1322

a.a
metanol vol % a.a 0,35 +0,02 0,41 +0,04 0,38 | +0,060 0,45 +0,05
ukupni estri

mg/l a.a

Vranac |total esters

mg/l a.a

ukupni visi
alkoholi mg/l a.a
total high
alcohols mg/l a.a

1033 +13 1466 +13 1066 | +£11,35 1663 +5,56

3121 +20,52 3396 | £14,17 | 3226 |[=£1539| 3460 +8,54

zt: acetat mg/l 996 £12 | 1193 |£14100| 1080 |=1562| 1130 | 7
metanol vol % a.a 0,28 +0,02 0,33 +0,03 0,31 +0,07 0,36 +0,03
ukupni estri

mg/l a.a

Afus ali |total esters

mg/l a.a

Ukupni visi
alkoholi mg/l a.a
Total high
alcohols mg/l a.a

1118 +3 1331 +12,52 | 1178 | +£16,09 1248 +11,53

2363 +5 2462 +5,19 2799 [ £1493| 2706 +6,55

etil acetat 890 | £556 | 1067 | +624 | 1089 | +8 | 1158 | 4
mg/l a.a

metanol vol % a.a 0,28 +0,03 0,3 +0,04 0,32 +0,04 0,34 +0,02
ukupni estri

mg/l a.a

total esters

mg/l a.a

ukupni visi
alkoholi mg/l a.a
total high
alcohols mg/l a.a

Smedere
vka

1069 +7 1267 +6 1260 +6,55 1311 +4,58

2166 | +10,53 | 2238 | +435 | 2314 |+13,11| 2340 16

Lozovace od sorte afus ali dobijene destilacijom 10 dana po za-
vrSetku alkoholne fermentacije kljuka bez prisustva peteljke imaju najbolja
senzorna svojstva.
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Komova rakija

Dobijeni rezultati kod komovih rakija u tabeli 4. pokazuju da kod
varijanti gde se komina destiliSe 70 dana posle zavrSetka alkoholne ferme-
ntacije ima veéi sadrzaj etil acetata Sto je 1 logi¢no zbog intenzivne
esterifikacije za vreme ¢uvanja komine do destilacije. Kod ispitivanih rakija
nije konstatovano prisustvo butanola-2 koji je karakteristiCan sekundarni
visi alkohol za ovog tipa rakije, verojatno zbog nepostojanje uslova jer se
on stvara u dubljim slojevima uskladistene komine u anaerobnim uslovima
Sto nije bilo slucaj kod ispitivanih varijanti.

Reinhard (1974) navodi da butanol-2 u koli¢inama od iznad 5
mg/100 ml cCistog alkohola je indikator kvarenja baznog materijala. Isto
tako, Usseglio-Tommasset (1971) navodi da prisustvo viSeg alkohola buta-
nol-2 pretstavlja kriterijum o diferencijaciji komovih 1 vinskih destilata.
Ukoliko je vi$ isadrzaj butanola-2, moguce je povecanje propanola-1. Sa-
drzaj metanola je u dozvoljenim granicama, ali se prime¢uje minimalno
povecanje koli¢ine metanola kod varijanti gde je komina kasnije destilirana
1 u prisustvu peteljke Sto se objasnjava hidrolizom pektina od strane pektin-
metilesteraze, zbog vece koncentracije pektinskih materija u pokozici bo-
bice i zelenih delova grozda. Tarantola (1971) je u vezi s tim proucavao
dinamiku sadrzaja metanola u zavisnost od nacina i duzine ¢uvanja komine.
Autor navodi da kod komovih rakija u toku prvog meseca cuvanja dolazi do
viSestrukog povecanja sadrzaja metanola kao rezultat hidroliticke aktivnosti
pektin metil esteraze dok posle nekoliko meseci taj rast se svodi nal0-20%
od pocetne vrednosti metanola. Paunovi¢ (1998) je isto tako utvrdio da
realni sadrzaj metanola zavisi od tehnolosSkog postupka pri proizvodnji
alkoholnih pi¢a. Ako se kljuk iscedi odmah nakon muljanja dobija se most
sa minimalnim sadrzajem pektina, dok sa fermentacijom i destilacijom isce-
dene komine dobija se komov destilat sa ve¢im sadrzajem metanola (1 do 2
vol% a.a).

Agroznanje, vol. 15, br. 4, 2014, 425-438 433



Tab. 4. Uticaj peteljke i vreme destilacije na hemijski sastav i senzorna
ocena komove rakije od sorte vranac, smederevka i afus ali
Influence of stem presence and distillation time on the chemical
composition and sensory evaluation of pomace brandies of Vranac,
Smederevka, and Afus Ali cultivars

Sadrzaj ukupnih | Senzorna
kiselina mg/1 ocean
Total acid Sensory
content mg/l | evaluation

Uticaj peteljke i vreme destilacije
Influence of stem presenceand
distillation time

Sorta
Cultivar

bez peteljki, destilacija 10 dana posle AF
without stems, distillation 10 days after 110 18,1
alcoholic fermentation

bez peteljki, destilacija 70 dana posle AF
without stems, distillation 70 days after 280 17,9
alcoholic fermentation

sa peteljkama destilacija 10 dana posle AF
with stems, distillation 10 days afier 96 18,3
alcoholic fermentation

sa peteljkama, destilacija 70 dana posle AF
with stems, distillation 70 days after 300 17
alcoholic fermentation

bez peteljki, destilacija 10 dana posle AF
without stems, distillation 10 days after 102 17,6
alcoholic fermentation

bez peteljki, destilacija 70 dana posle AF
without stems, distillation 70 days after 111 17,9
alcoholic fermentation

sa peteljkama destilacija 10 dana posle AF
with stems, distillation 10 days after 73 18,1
alcoholic fermentation

sa peteljkama, destilacija 70 dana posle AF
with stems, distillation 70 days after 120 18,1
alcoholic fermentation

bez peteljki, destilacija 10 dana posle AF
without stems, distillation 10 days after 110 18
alcoholic fermentation

bez peteljki, destilacija 70 dana posle AF
without stems, distillation 70 days after 210 17,4
alcoholic fermentation

sa peteljkama destilacija 10 dana posle AF
with stems, distillation 10 days after 118 17,8
alcoholic fermentation

sa peteljkama, destilacija 70 dana posle AF
with stems, distillation 70 days after 186 17,7
alcoholic fermentation

Vranac

Vranac

Smederevka

Smederevka

Afus ali

Afus ali
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Tab.5. Uticaj peteljke 1 vreme destilacije na gasno-hromatografski sastav
komove rakije od sortevranac, smederevka i afus ali
Influence of stem presence and distillation time on the pomace
brandy gaschromatographic composition of Vranac, Smederevka
and Afus Ali cultivars

Komina bez peteljki/Pomace

. Komina sa peteljkama/Pomace with stems
without stems

N
g2 Parametri = % =2 § = % 2 §
33 Parameters % S % S % ) % S
© o ES e eS| g | EY | g | £ 3
&8 28 28 &8
etil acetat mg/l a.a 1106 |£5,56| 1100 |+4,58| 1041 +5,56 1379 +9,53
metanol vol % a.a 1,32 [{+0,05| 1,58 |+0,06 1,7 +0,05 1,83 +0,07
Q . B
g |ukupniestrimglaal yy 00 | g | 1167 [1818| 1094 | 556 | 1363 | 6,55
& | total esters mg/l a.a
> [ukupni vii alkoholi
mg/la.a 2796 |£721| 2973 |+8,88| 2994 | +6,08 | 3136 | +7.54
total high alcohols
mg/l a.a
etil. acetat mg/la.a | 1071 +5 1200 +6 1140 | 4,58 1396 | £5,29
metanol vol % a.a 1,19 (+0,06 1,32 [+0,04| 1,17 +0,04 1,4 +0,02
< |ukupniestrimgllaal 30y |i6ogl 1408 | 46 | 1361 | 5 | 1690 | =5
B2 | total esters mg/l a.a i
< | ukupni visi alkoholi
mg/la.a 3316 |+3,60| 3266 | =7 | 3237 | 43,60 | 3478 | 6
total high alcohols ’ ’
mg/l a.a
ctil acetat mg/la.a | 1034 |[+4,58| 1158 |+£5,29| 1207 | 6,55 | 1498 | +3,60
s metanol vol % a.a 1,34 [+0,02| 1,36 |+0,04 1,44 +0,06 1,61 +0,03
> B B
g |ukupniestrimglaa) yopc 1509|1380 | x4 | 1390 | £7.81 | 1764 | +7.21
= total esters mg/l a.a >
£ | ukupni visi alkoholi
i /la.a
mgta. 2421 |42,64| 2793 |+4,35| 2906 +6 3316 | +5,29
total high alcohols
mg/l a.a

Najkvalitetnija komova rakija koja je osvojila najve¢u senzornu
ocjenu dobijena je od sorte vranac i to varijanta gde je destilacija komine
izvrS§ena odmah nakon zavrSetka alkoholne fermentacije u prisustvu
peteljke. Da Porto et al. (1995) navodi da kratka i umerena maceracija
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baznog materijala pozitivno uti¢e na senzorna svojstva destilata osim u
sluc¢aju muskatnih sorti kad je potrebna neSto duza maceracja i upotreba
glukozidaza zbog ekstrakcije monoterpenola. Williams i Strauss (1976)
naglaSavaju da pi¢e koje je dobijeno destilacijom fermentirane komine
poseduje jak, aldehidni i1 tezak miris komine koje se stvara oksidacijom
polinezasi¢enih masnih kiselina iz semenke bobice.

Zakljucak

1. Najkvalitetnija vinovica dobijena je od sorte smederevka i to varijanta
gde je vino destilirano zajedno sa finim talogom.

2. Uces¢e vinskog taloga za vreme destilacije ne prouzrokuje znatne pro-
mene u hemijskom i gasno-hromatografskom sastavu ovog tipa rakije.

3. Vinovice dobijene destilacijom vina u prisustvu finog taloga imaju
bolja senzorna svojstva.

4. Najkvalitetnija lozovaca sa najveCom senzornom ocjenom od 18,2
poena dobijena je od sorte afus ali i to varijanta gde je kljuk destiliran
10 dana po zavrsetku fermentacije bez prisustva peteljke.

5. Najkvalitetnija komova rakija sa najve¢om senzornom ocjenom od
18,3 poena dobijena je od sorte vranac, varijanta gde je komina
destilirana 10 dana po zavrSetku alkoholne fermentacije u prisustvu
peteljke.

6. U odnosu na hemijski sastav, moze se konstatovati da prisustvo pe-
teljke (mehanicki nepovredena) za vreme destilacije moze minimalno
da utiCe na povecanje sadrzaja metanola u rakijama.

7. Vreme destilacije znatno utiCe na promene u hemijskom sastavu
grozdanih rakija pri ¢emu destilacijom komine ili kljuka koji je duze
vreme Cuvan do destilacije dolazi do stvaranja vecih koli¢ina ace-
taldehida, sir¢etne kiseline, metanola i znatnih gubitaka alkohola.

8. Konstatira se da se pravovremenom destilacijom odmah po zavrsetku al-
koholne fermentacije dobijaju rakije sa boljim senzornim svojstvima.
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Influence of Grape Cultivars and Technological Treatments
on Quality of Grape Brandies
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Abstract

The paper investigates the impact and the selection of grape vari-
eties, as well as finding out, improvement and implementation of the most
appropriate technological processes and production methods on the quality
of strong alcoholic drinks from grape. We examined grape varieties such
as Smederevka and Vranac that are present in Macedonia as well as table
cultivar Afus Ali for brandy production. The intensities of the different
types of the applied technologies in the production of three types of
brandies: wine brandy, grape brandy and pomace brandy. In this context,
we studied the effects of fine lees on quality of winebrandy, the impact of
stem presence and time of distillation on the quality of grape and pomace
brandy. Chemical and gas chromatographic analysis was performed and
brandies were sensory evaluated. The effect of technological processes on
the sensory characteristics was determined, as well.
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