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Sazetak:
Cilj ovog zavr$nog rada je poblize upoznati proizvodnju biljnih likera na bazi rakije vinovice.

Istrazivanje se odvijalo u vinogradarskom podrumu Veleucilista u Pozegi, gdje se pripremala
bazna rakija vinovica, te u laboratoriju Veleucilista, gdje su se spravljali macerati. Istrazivanje
se odvijalo u ucionici, gdje smo obavili degustaciju likera i odradili ocjenjivanje po DLG

metodi.

Kljucne rijeci: vinovica, DLG metoda ocjenjivanja, liker, macerati.

Abstract:

The aim of this final work is to get to know the production of herbal liqueurs based on
schnapps ,,Vinovica®“. The research took place in the vineyard of the university of PoZega,
where the bas winebrandy was prepared and at the laboratory of the univerity, where the
macerates were made. The research was done in the classroom where we tasted liqueurs and
we rated it by DLG method.

Key words :

Liqueur, schnapps made of wine, macerate, DLG method of evaluating.
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UvOoD

Iako je grozde voce koje se u prvom redu upotrebljava za proizvodnju vina, od grozda se
moze pripraviti Citav niz jakih alkoholnih pica: vinski destilat, vinjak, vinovica, lozovica,
komovica kao i drugi proizvodi destilacije prevrelih komina grozda koji se po svojim
svojstvima znatno razlikuju.

(Bani¢, 2006)

Proizvodnja jakih alkoholnih pica temelji se na alkoholnoj fermentaciji Secera iz grozda i
voca, odnosno, iz svih biljnih sirovina koje sadrze visoki udio Secera i skroba. Pod pojmom
,»likeri“ smatramo alkoholna pi¢a s umjerenim sadrzajem alkohola (viSe od 18% vol.
alkohola), a sadrze najmanje 200g Secera u litri likera. Vrsta likera ovisi o dominatnoj
sirovini. Slatke likere mozemo opc¢enito pripremiti od ljekovitog bilja, ¢aja, kave i mirodija
(cimet, klin¢i¢, vanilija) itd.

(Kersek, Savkovi¢, 2012)

Cilj rada je prikazati senzorna svojstva likera od meda te likera od mente na bazi rakije

vinovice.



PREGLED LITERATURE

Vinovica
Vinovica nastaje destilacijom vina, a naziva se i vinski destilat. Vrlo je bitna kvaliteta vina i
sorte grozda iz koje se destilira. Drugi vazan uvijet je kvalitetno provedena destilacija.

Vinovica je sirovina za najfinije vinjake (primjerice ,,Glembay*). (Kersek, Savkovi¢, 2013)

Liker
Likerima se mogu dodavati poljoprivredni ili prehrambeni proizvodi kao §to su: mlijeko,
mlije¢ni proizvodi, voéni proizvodi, vino, aromatizirano vino i aromatizirani vinski koktel.

(Kersek, Savkovi¢, 2012).

Maceracija
Postupak namakanja neke krute tvari u tekuéini radi izdvajanja Zeljenih supstanci. (Vinopedia
21.05.2011., url). Bilje predvideno za maceraciju moze biti svjeze ili suho. Svjeze bilje

prelijeva se koncentriranim alkoholom. (Kersek, 2008)



Ocjenjivanje po DLG metodi

Njemacko poljoprivredno udruzenje DLG (Deutsche Landwirtschafts-Gesellshaft) jedno je od
vaznijih medunarodnih udruZenja za ocjenjivanje kvalitete prehrambenih proizvoda. Cilj
metode je opisati sve ili pojedine karakteristike, kao $to su izgled, miris, okus, boja, bistroca i

ostalo. (DLG, 05/2016).

Kod ocjenjivanja alkoholnih pi¢a vrednuju se; boja, bistro¢a, miris i okus. Ocjene se

oznacavaju brojevima od jedan do pet.

//
SIFRA UZORKA /
SIFRA OCJENIIVACA 7, £

OBRAZAC ZA SENZORSKU PROCJENU
PO DLG METODI

REERS | WD | VNS, | uwueno
BOJA 3
BISTROCA 3
MIRIS 5
OKUS 9
KONACNA OCJENA

Slika 1. Obrazac za senzorsku procjenu (lzvor: Autor, 2017)
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Slika 2. Likeri na ocjenjivanju (lzvor: autor)



TEHNOLOGIJA PROIZVODNJE LIKERA

Proizvodnja destilata od grozda sorte Pinot sivi

Za proizvodnju likera na baznoj rakiji vinovici, koristio se destilat grozdane sorte « Pinot sivi
». Pinot sivi podrijetlom je Burgundije u Francuskoj, a nastao je somatskom mutacijom
pupa Pinota crnog. Iz Francuske ga je, navodno, pocetkom 18. stolje¢a prenio trgovac Rulédnd
u Speyer, u Njemackoj gdje je poznat i pod nazivom Rulender, a od tamo se onda
rasprostranio i u druge drZzave koje imaju umjerenu klimu. Stoga se puno uzgaja u istocnoj
Europi (Njemackoj Austriji, Sloveniji, Madarskoj), ali 1 u dalekim zemljama poput

Kalifornije, Australije i Novog Zelanda (Simon, 2004).

Pinot sivi ubraja se u visokokvalitetne bijele sorte, a dozrijeva izmedu 2. i 3. razdoblja. Boje
bobica su od blijedo plave do ruzicaste, a ljuska ovih bobica je tanka i podlozna botritisu.
Pinot sivi je neizbirljiva sorta vinove loze kojoj u podrucjima sjeverne klime odgovaraju
plodna, duboka tla u nizinama, a u juZznim podru¢jima manje plodna tla na uzvisinama.
Karakterizira ga mala rodnost, sklonost grozda da u ki$noj jeseni trune te srednja otpornost
prema smrzavicama. Rodnost mu je puno bolja ako se radi o klonskim selekcijama. U svijetu

je poznat po nazivima: Pinot gris, Burgunder, Grigio i sl. (MiroSevi¢ i Turkovi¢, 2003).

Slika 3. Pinot sivi (Izvor; Bakhov, vino.hr)



Rakija

Rakija od vina je jako alkoholno pice proizvedeno iskljucivo iz vinskog destilata koji je
dobiven destilacijom vina ili vina pojac¢anog za destilaciju na manje od 86% vol. alkohola.
Alkoholna jakost rakije od vina koja se stavlja na trziste kao gotov proizvod je najmanje
37,5% vol. Rakije moraju imati senzorna svojstva karakteristi¢na za pojedine vrste rakije,
koja potjecu od upotrijebljenih sirovina. (Pravilnik o jakim alkoholnim i alkoholnim pi¢ima,

NN 172/04)

Rakija od grozda

lako je grozde vice koje se u prvom redu upotrebljava za proizvodnju vina, od grozda se moze
pripraviti ¢itav niz jakih alkoholnih pica i to: vinjak, vinovica, lozovica, komovica kao 1 drugi
proizvodi destilacije prevrelih komina grozda, koje se po svojim svojstvima znatno razlikuju.

(Banié, 2006)

Vinovica

Vinovica je koriStena kao baza za proizvodnju likera te je cilj pobliZe objasniti Sto je vinovica,
rakija opcenito te Sto je liker i kako ga proizvodimo. Vinovica je jako alkoholno pice
dobiveno destilacijom vina sa ili bez vinskog taloga na manje od 86% vol. alkohola. Vinovica

se ne smije aromatizirati.
Kada se stavlja na trzite vinovica mora udovoljavati ovim zahtjevima:

- Alkoholna jakost gotovog proizvoda najmanje 37,5% vol.

- Kolic¢ina hlapivih tvari najmanje 140 grama na hektolitar, prerac¢unato na 100% vol.
alkohola

- Koli¢ina metilnog alkohola najvise 400 grama na hektolitar. Prera¢unato na 100% vol.

alkohola. (Pravilnik o jakim alkoholnim i alkoholnim pi¢ima, NN 172/04)



Slika 4. Vinovica (lzvor: autor)

Likeri

Specijalna grupa pica koja se proizvode od alkohola i Se¢ernog sirupa. Za proizvodnju likera
za bazu se koriste rakije ili rafinirani alkohol, dok se za zasladivanje koriste saharoza, med ili
glukozni sirup. Uz to se u likere dodaju 1 aromaticne tvari, te boje od 1 iz biljnih proizvoda ili
plodova. Ovisno o dodacima likeri mogu biti slatki (vo¢ni likeri, likeri s voénom aromom,
aromaticnim destilatima i aromatizirani likeri) gorki (gorki ekstrakti biljaka) 1 specijalni
(kordijal, emulzioni 1 punc).

(Kersek, Savkovi¢, 2013)

Sadrzi najmanju koli¢inu Secera, izraZzenu kao invertni Secer. Alkoholna jakost likera koji se
stavlja na trZiSte kao gotov proizvod je najmanje 15% vol. Likeri se, ovisno o tehnoloskom

postupku 1 vrsti sirovine, stavljaju na trziste kao:

Likeri od vo¢nog soka;

Vo¢éni likert;

Likeri od rakija;

Biljni likerti;

Likeri od kave, ¢aja, kakaa, ¢okolade, cole;

Emulzijski likeri;

Likeri s vinom;

Aromatizirani likeri;

Ostali likeri.

(Pravilnik o jakim alkoholnim 1 alkoholnim pi¢ima, NN172/04)
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Likeri od rakija

Likeri od rakija su proizvodi dobiveni zasladivanjem rakija. U proizvodnji likera od rakija
dozvoljeno je koristenje prirodnih aroma izuzev arome voc¢a po kojem proizvod nosi ime.
Likeri od rakija se mogu bojati prirodnim bojama. Kada se stavljaju na trziste likeri od rakija

moraju udovoljavati ovim zahtjevima:

e Alkoholna jakost gotovog proizvoda najmanje 15%
e KoliCina Sec¢era najmanje 100g/1 izrazena kao invertni Secer;
e Ostali sastojci moraju udovoljavati odredbama propisanim Pravilnikom za

upotrebljenu rakiju. (Pravilnik o jakim alkoholnim i alkoholnim pi¢ima, NN172/04)

Tehnoloski postupak proizvodnje rakije

Postupci u proizvodnji rakije

Berba grozda

Muljanje grozda

Alkoholna fermentacija

Destilacija prevrelog masulja (komine)

o~ w0 NP

Odlezavanje, dozrijevanje i zavrsna izrada rakije (Bani¢, 2006)

Berba grozda

Nakon berbe groZde se odmah podvrgne muljanju pomocu muljace s valjcima. Izmuljano
grozde naziva se masulj, a za bolju kakvoc¢u lozovace preporucuje se svakako odstraniti
peteljke iz masulja. (Bani¢, 2006) Uredaju za mjerenje ekstrakta na malim gospodarstvima i

za amaterske potrebe najviSe se rabe jednostavniji uredaji za mjerenje ekstrakta kao §to su:

1. Aerometar ili saharometar
2. Mostna vaga

3. Refraktometar



Alkoholna fermentacija

Pripremljeni masulj od grozda stavlja se u vrionik i napuni do najvise 70% obujma vrionika.
Dodaje se po mogucénosti selekcionirana kultura kvasaca te dobro pomijesa. Prazni prostor
vrionika (oko 20%) je nuZan jer se u tijeku alkoholnog vrenja zbog traka plina ugljicnog
dioksida koji nastaje, uzdizu ¢vrsti dijelovi masulja na povrsinu te bi, ako bi vrionik bio pun,
doslo do kipljenja masulja. Nije potrebo posebno dodavati hranu za kvasac, niti je potrebno
namjesStanje kiselosti komine (masulja), pa niti dodavanje enzimatskog pripravka. Trajanje
alkoholnog vrenja komine ovisi o temperaturi komine, temperaturi prostorije i sadrzaju

Secera u grozdu i uobicajeno traje 4-10 dana. (Bani¢, 20006)

Tijekom procesa vrenja nastaju ovi osnovni sastojci:

Etilni alkohol (etanol)

Najvazniji je produkt vrenja, 1 to je alkohol koji se pije. Specifi¢na masa etanola iznosi 0,79

g/cm3, §to znadi daj e laksi od vode. Cisti etilni alkohol vrije pri temperaturi od 78,3 °C.

Metilni alkohol (metanol)

Nastaje u komini tijekom procesa vrenja iz pektina. Otrovan je, u ve¢im koncentracijama moze
se od njega oslijepiti, a miris 1 okus vrlo su sli¢ni etilnom alkoholu. VreliSte mu je pri 74,7 °C
1 nize je od vrelista etilnog alkohola.. Metilni alkohol nalazimo najviSe u 1. toku, a u manjim
koli¢inama u 2. toku 1 3. toku destilata. Valja znati da vo¢ni destilati sadrZe uvijek malu koli¢inu

metilnog alkohola.

Glicerin

Slatkasta je uljna tekucina, a takoder spada u alkohole. Pozeljan je sastojak u voénim kominama

i vinu. Vino npr. sadrzi 6-9 g glicerina po litri. Pri destilaciji glicerin ne prelazi u rakiju.



Acetaldehid

Nepozeljan je produkt vrenja, snazna i prodorna mirisa. Ako se vrenje ne provodi ispravno
njegov sadrzaj u komini raste. Pripada skupini nizih aldehida, ima nisko vreliste (oko 20 °C) i

zbog takva niskog vreliSta odvaja se najveca koli¢ina acetaldehida s 1-tokom.

Uglji¢ni dioksid

Plinoviti produkt procesa vrenja, a nastaje u ve¢im koli¢inama. Tezi je od zraka, ali i opasan u
podrumima u kojima se provodi vrenje. Pri procesu vrenja uglji¢ni dioksid ispunjava prostor u
bacvi iznad povrSine komine jer istisne zrak odnosno kisik. Na taj naéin sprjecava se razvoj
mikroorganizama koji za svoj razvoj nuzno trebaju kisik, npr. octeno kisele bakterije. Dakle,
taj sloj ugljicnog dioksida pozeljan je u bacvi i ne treba ga istjerati, jer ina¢e na njegovo mjesto

ponovno dolazi zrak do komine.

Patoka (pato¢no ulje)

Smjesa visih alkohola koji imaju vreliSte viSe od vreliSta etilnog alkohola. Vrlo je neugodna
mirisa 1 okusa pa nije pozeljna u vo¢nom destilatu. Pri destilaciji odvaja se kao zadnji, treci,

tok.

Octena kiselina

Do stvaranja octene kiseline i drugih nepozeljnih tvari dolazi u malim koli¢inama pri svakom
procesu vrenja pa i pri procesu vrenja koji se provodi vrlo dobro. Ako se lose vodi proces vrenja,

dolazi do stvaranja povecanih koncentracija octene kiseline kao i drugih nepozeljnih sastojaka.



Arome

Uz osnovne produkte vrenja djelovanjem kvasaca nastaju i razne druge pozeljne tvari tj. arome,
koje su nuzne za dobru kvalitetu destilata. To su u prvom redu razni esteri koji destilatu daju

fini okus 1 miris. (Bani¢, 2006.)

Uredaj za destilaciju

Najprikladnijim materijalima za izradu uredaja za pecenje rakije pokazali su se bakar (bakreni

lim) i nehrdajuci ¢elik (lim od nehrdajuceg celika).

Osnovni dijelovi klasi¢nog uredaja za pecenje rakije su: kotao s dijelom za destilaciju i
dijelom za zagrijavanje, kapa, klobuk ili poklopac (gornji dio kotla), cijev od poklopca do
hladila 1 hladilo s predloskom. (Bani¢, 2006)

| £

Slika 5. Uredaj za destilaciju (Izvor: Autor)
Odlezavanje rakije

Destilati se na propisanu jacinu alkohola razrjeduju vodom. Pozeljno je da se u tu svrhu rabe
Sto mekse vode. Valja istaknuti da zamucenje treba po moguénosti izbjegnuti. Pri zamucenju,
naime, dolazi istovremeno do izlucivanja za okus rakije pozeljnih aroma i time do
smanjivanja kvalitete rakije. Destilat i vodu treba ostaviti u prostoriji da se temperatura
destilata i temperatura vode izjednace. Vodu treba uvijek ulijevati u destilat a ne obrnuto.
Nakon razrjedivanja vodom moze do¢i do naknadnog zamuéenja, da se to ne dogodi,
preporucuje se odleZzavanje rakije u trajanju od barem tjedan dana na temperaturi od 0 do

+4°C (Banié, 2006)
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MACERACIJA BAZNE RAKIJE VINOVICE

Maceracija je ekstrakcija ljekovitog bilja odredene usitnjenosti na obi¢noj temperaturi.

Obavlja se propisanim otapanjem jednom ili viSe puta. Macerira se odredeno vrijeme, ceSce

muckajuéi, u zatvorenoj posudi. Poslije zavrSene maceracije, tekuéinu valja procijediti,

ostatak presati, a ekstrakte pomijesati. Poslije toga tekucinu ostaviti nekoliko dana na

hladnom mjestu, zasti¢enu od svijetlosti, jer se mora izbistriti pa zatim filtrirati i tada staviti

na uporabu. (Bani¢, 2006)

Pribor potreban za maceraciju

Potreban je sljede¢i pribor:

a)
b)
c)
d)

e)
f)
9)

h)

Kuhinjska vaga za odvagu sirovina

Plasti¢no cjedilo (sito), u njemu se voce ili bilje pere a i poslije ponovno susi

Boca Sirokog grla ili velika staklenka, treba uzeti takve koje se mogu dobro zatvoriti
Plasti¢no crijevo koje treba biti dugo barem 1,5 m. Crijeva sluze za otakanje Ciste
gotove rakije, Sto znatno olakSava filtriranje.

Filter za filtriranje pica

Lijevak, najbolji je od plastike

Boce za spremanje. Najbolje pripremiti boce u kojima je ve¢ bio alkohol ili rakija za
pripravljanje, odnosno prelijevanje voca ili bilja.

Flomaster i samoljepive etikete (naljepnice) za oznacavanje boca i njihova sadrzaja.

(Banié, 2006)

Slika 6. Pribor potreban za maceraciju (lzvor: Autor, 2017)
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Upozorenja o maceraciji

Ne smiju se upotrebljavati posude od drugih metala osim nehrdajuceg Celika (inox), oSte¢eno
emajlirano posude, a niti keramicke posude jer ¢e takve posude u dodiru s vocnim kiselinama
1 alkoholom dati pi¢u metalan okus ili u duljem dodiru ruznu boju ili ¢e do¢i do otapanja
otrovnih spojeva, koji u krajnjem sluc¢aju mogu izazivati ¢ak i smrt. Posude, dakle, moraju biti

od stakla ili vatrostalnog stakla, emajlirane od nehrdajuceg celika. (Bani¢, 2006)

Alkohol za potapanje voca ili bilja

Za pripravljanje rakija i likera smatra se da su najbolje zitne rakije ili rakija lozovica (loza).
U svakom slucaju alkohol mora biti dobre kvalitete jer se od loSeg alkohola moZe napraviti
prvorazredni liker. Takoder se preporucuje 96% vinska Zesta tj alkohol dobiven destilacijom
vina jer se iz voca najbolje iscrpe vrijedni sastojci i arome. Rakije od zitarica ili lozovica
posve su neutralnog okusa, stoga nece promijeniti niti okus potopljenog voca ili bilja. (Bani¢,

2006)

Jacdina rakije-likera
Kod rakije i likera nije toliko vazna jakost; vazniji su kvaliteta i harmonija okusa. Zato je
posve dovoljan sadrZaj alkohola od 30 do 40%. Uz takvu jakost zajamcena je trajnost rakije ili

likera koji ¢e zatvoreni u bocama moci dugo ¢ekati vrijeme potrosnje. (Bani¢, 2006)

Priprema voca i bilja

Voce i bilje za ulaganje u alkohol mora biti zdravo, ¢isto 1 po moguénosti potpuno dozrelo jer
samo takvo daje potpunu aromu. Vecinu voca 1 bilja ne treba rezati na sitnije komade jer pri
filtriranju moze nastati mutni talog s mnogo malih Cestica, koje vrlo brzo zacepe filter. Voce
koje se rabi i poslije potapanja u alkoholu treba prethodno o¢istiti od kostica, npr. Tresnje i
visnje. Bilje treba stavljati tako da se uzimaju ijele grancice npr. Estragon jer je poslije
olaksano vadenje i nuzno filtriranje. Korijenje se reZze na manje komade ili kriske. Korijenje je
obi¢no gorko, a koli¢inu je lakSe odrediti ako je narezano na manje komade. Vecéinu zacina
treba ostaviti u komadima one veli¢ine u kojima su napravljeni. Oni svoju aromu predaju

alkoholu na zadovoljavaju¢i nacin. (Bani¢. 2006)
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Dodavanje Secera

Kad se spomene ,,liker* zamislja se u pravilu kao slatko pi¢e. Medutim, liker ne mora biti
sladak. On moze biti gorak ili drugih okusa. Kod viSe vrsta voc¢a posve je dovoljan njihov
prirodan sadrzaj Secera koji ¢e pripravljenom picu dati zadovoljavajuce sladak okus. Takoder,
mnogo je korisnije, ukusnije i zdravije ako pice nije suvise slatko. Istovremeno, ako pice nije
suvise slatko, bolje ¢e do¢i do izrazaja izvoran okus njegovih sastojaka. Za neke pripravke od
voca i bilja u alkoholu mora se ipak dodavati Secer. Koli¢ina dodanog Secera obi¢no ovisi o
stupnju zrelosti upotrebljenog voca. Secer se moze dodavati izravno i naknadno. (Kersek,

Savkovié, 2013)

Filtriranje gotovih rakija i likera

Za filtriranje manjih koli¢ina tako pripremljenih rakija i likera najbolje ¢e posluziti filteri za
filtriranje kave. Oni imaju relativno velike otvore koji nece tako brzo zacepiti. Kod filtriranja
gotovih rakija i likera moramo paziti na to da se mutni dio i talog na dnu posude ne podigne,

tj da samo ¢ista tekucina dospije na filter. (Bani¢, 2006)

Odvajanje pektina

Filtriranje ¢e biti otezano ako je u tekucini nastao pektin (Zelatina) koja se nalazi u vocu. To
se moze pojaviti kod nekih vrsta voca. Rijec€ je o pektinu koji je inace vrlo poZeljan,
izlu€ivanje pektina moci ¢e se ponekad zamijetiti i poslije u bocama s ve¢ gotovim
pripravkom. Pektin se najc¢esce talozi na dnu boce 1 Steti okusu 1 kvaliteti. NajceSce se
pojavljuje kad se mnogo plodova stavi u malo rakije. (KerSek, Savkovi¢, 2013) Prema
istrazivanju KerSek, Savkovi¢ preporuca se pripravak jos razrijediti ili mu dodati alkohol ili

odgovarajucu rakiju.

Zatvaranje boca

Vecina boca za Cuvanje rakije 1 likera imaju navojne zatvarace, Sto je zadovoljavajuce ako se
boce mogu hermeticki zatvoriti. Ostale boce mogu se zatvoriti obi¢nim, plutenim ¢epovima.
Kod pripravaka koji zahtjevaju dulje stajanje i odlezavanje radi boljeg sazrijevanja

preporucuje se ¢ep dodatno zaliti voskom. Tako je pripravak zatvoren 1 ne¢e do¢i do
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isparavanja alkohola i aroma.
(Kersek, Savkovi¢, 2013)

Spremanje gotovih voénih rakija

Boce napunjene vo¢nom rakijom obicno se do troSenja spremaju u uspravnom polozaju, treba
ih spremati na hladno i tamno mjesto. Ovisno o vrsti, rakija moze biti spremljena od nekoliko
tjedana do dvije godine, neke i puno dulje. Veéina voc¢nih likera postigne svoj puni, bogati

okus 1 pravu aromu tek poslije duljeg odlezavanja i dozrijevanja. (Bani¢, 2006)
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METODE RADA | ANALIZA REZULTATA

Za proizvodnju bazne rakije vinovice koristeno je 201 taloga od vina i 201 vina. Proizvodnja se

odvijala na vinogradarskom podruc¢ju Veleudilista u Pozegi, te podruma u Podgorju.

Usporedba jacine alkohola u fazama proizvodnje

Tablica 1. —Usporedba jacine alkohola u fazama proizvodnje

FAZE PROIZVODNIJE RAKIJA OD VINSKOG RAKIJA OD VINA
TALOGA

1. FAZA 69 vol% 69 vol%

2. FAZA 80 vol% 78 vol%

3. FAZA 38 vol% 27 vol%

Tablica 1 prikazuje usporedbu jacine alkohola kroz tri faze proizvodnje rakije( prvenac, srce i
patoka) od vinskog taloga te rakije od vina. Usporeduje se volumni postotak alkohola kroz
sve tri faze proizvodnje rakije. Prvi tok rakije od vinskog taloga iznosi 69 vol% , iz
prikazanog mozemo zakljuciti da rakija od vina takoder sadrzi 69 vol%. U drugoj fazi dolazi
do minimalnog odstupanja, pa tako mozemo vidjeti kako rakija od vinskog taloga sadrzi 80
vol% dok rakija od vina 78 vol%. U tre¢oj fazi proizvodnje dolazi do pojacanog odskakanja
vol% gdje rakija od taloga ima jacinu od 38 vol% alkohola, dok rakija od vina ima 27 vol%
alkohola. MozZe se zakljuciti da je najvece odstupanje u jacini alkohola pri usporedivanju ovih dviju

rakija nastalo u trecoj fazi proizvodnje i iznosi ¢ak 11 vol%.
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Usporedba dobivene koli¢ine rakije kroz faze

Tablica 2.Usporedba koli¢ine dobivene rakije u mililitrama

FAZE PROIZVODNJE RAKIJA OD VINSKOG RAKIJA OD VINA
TALOGA
1. Faza 200 ml 200 ml
2. Faza 1950 ml 3000 ml
3. Faza 300 ml 200 ml

U prvoj fazi rakije od vinskog taloga dobiveno je 200 ml u prvoj fazi, u drugoj fazi
dobiveno je 1950 ml dok u tre¢oj fazi 300 ml. Rakija od vina dala je 200 ml u prvoj fazi. 3000
ml u drugoj te 200 ml u tre¢oj fazi. Kada se usporede proizvodi dobiveni od vinskog taloga i
vina u drugoj fazi koja je ujedno i najvaznija faza za proizvodnju alkoholnih pi¢a, moZzemo

zakljuciti kako je dobiveno viSe rakije od vina, ¢ak za 1050 ml.

Za proizvodnju rakije koriSten je stroj za pecenje rakije izraden od inoksa, a zmijaca
od bakra., koja se nalazi u hladilu. Ostali dijelovi su kotao, kolone, mijesalice, cijevi,
dimovodna cijev, otvor za punjenje kotla te otvor za ispustanje koma. Nakon $to je rakija

odlezala pocele su pripreme spravljanja likera.

Izrada likera od meda

Za izradu likera od meda koristili smo 356 ml destilata od vina ja¢ine 78 vol %, te smo dodali
594 ml destilirane vode. Destilat od vina i destilirana voda su dodani u posudu s medom koju
smo zagrijali kako bi se med lakSe otopio. KoriStena koli¢ina meda je 228 grama. Konacni

liker od meda ima 30 vol %.

Liker od mente
Za pripremanje likera od mente koriSteno je 35-40 osuSenih listova mente , dodano je 150

grama Secera te 500 ml alkohola jacine 50 vol%. Konacni liker od mente ima 30 vol %.
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Senzorsko ocjenjivanje likera od meda po DLG metodi

Tablica 3. -Ocjene za boju

BOJA

OCJENJIVAC

OCJENA (0-5)

FAKTOR VAZNOSTI

UKUPNO

1.

15

9

15

15

15

15

15

2
3
4
5.
6
7
8

v vy »if Ly Ly | W

w| Wl Wl W w w w

15

ZBROJ UKUPNIH BODOVA

114

Kod ocjenjivanja boje likera od meda dobivene su najviSe ocjene. Ukupan zbroj bodova

iznosi 114.

Tablica 4. - Ocjene za bistrocu

BISTROCA

OCJENJIVAC

OCJENA (0-5)

FAKTOR VAZNOSTI

UKUPNO

1.

15

9

15

15

15

15

15

2
3
4
5.
6
7
8

v oy \»rf Ly Ly | W

w| W| Wl W w w w

15

ZBROJ UKUPNIH BODOVA

114

Kod ocjenjivanja bistroc¢e likera od meda takoder je dobiveno 114 bodova.
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Tablica 5.- Ocjene za miris

MIRIS

OCJENJIVAC

OCJENA (0-5)

FAKTOR VAZNOSTI

UKUPNO

10

10

15

25

10

20

20

X N o v A W N

Al B B N O] W N

v o) v L L~ | L

20

ZBROJ UKUPNIH BODOVA

130

Gledaju¢i rezultate ocjenjivanja mirisa likera od meda mozemo zakljuciti da je ukupan zbroj

bodova 130.

Tablica 6. — Ocjene za okus

OKUS

OCJENJIVAC

OCJENA (0-5)

FAKTOR VAZNOSTI

UKUPNO

1.

18

45

18

45

18

27

36

2
3
4
5.
6
7
8

Al | W[ N U] N OV

ol V| V| V| V| V| V| ©

36

ZBROJ UKUPNIH BODOVA

243

Okus je najvazniji gledajuci senzorna svojstva likera. Liker od meda na temelju okusa

ocjenjen je sa 243 boda.

18



Senzorsko ocjenjivanje likera od mente po DLG metodi

Tablica 7- Ocjene za boju

BOJA

OCJENJIVAC

OCJENA (0-5)

FAKTOR VAZNOSTI

UKUPNO

1.

15

15

15

15

15

15

15

2
3
4
5.
6
7
8

v o»y »if Ly Ly | L

w| Wl Wl W w w w

15

ZBROJ UKUPNIH BODOVA

120

Ocjenjivanje boje liker od mente je prosao nesto bolje od likera od meda, ukupan broj bodova

iznosi 120.

Tablica 8. — Ocjene za bistrocu

BISTROCA

OCJENJIVAC

OCJENA (0-5)

FAKTOR VAZNOSTI

UKUPNO

15

15

15

15

15

15

15

X N o v A W N

vi| vy Ly L~ L~ | L

w| W| Wl Wl W w w

15

ZBROJ UKUPNIH BODOVA

120

Ocjene bistroce likera od mente takoder su nesto vece od likera od meda te iznose

maksimalnu ocjenu 5. Ukupan zbroj bodova iznosi 120.
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Tablica 9. — Ocjene za miris

MIRIS

OCJENJIVAC OCJENA (0-5) FAKTOR VAZNOSTI UKUPNO
1. 15
2. 3 5 15
3. 2 5 10
4. 3 5 15
5. 5 5 25
6. 1 5 5
7. 3 5 15
8. 2 5 10
ZBROJ UKUPNIH BODOVA 105

Ocjenjivanje mirisa likera od mente iznosi 105 bodova.
Tablica 10. — Ocjene za okus

OKUS

OCJENJIVAC OCJENA (0-5) FAKTOR VAZNOSTI UKUPNO
1. 9 27
2 3 9 27
3 3 9 27
4 3 9 27
5. 2 9 18
6 5 9 45
7 4 9 36
8 4 9 36
ZBROJ UKUPNIH BODOVA 243

Ukupan broj bodova likera od mente je isti kao i kod likera od meda te iznosi 243.



Usporedba ukupne senzorske ocjene izmedu meda i mente

Tablica 11. - Ukupan zbroj bodova senzorskih svojstava za liker od meda

MEDICA

SENZORSKO SVOISTVO UKUPNO
BOJA 114
BISTROCA 114
MIRIS 130
OKUS 243

Tablica 12. - Ukupan zbroj bodova senzornih svojstava za liker od mente

MENTA

SENZORSKO SVOISTVO UKUPNO
BOJA 120
BISTROCA 120
MIRIS 105
OKUS 243

Kada se usporede senzorska svojstva ocjenjivanja likera od meda te likera od mente, liker od

mente je kod boje i bistro¢e viSe ocjenjen sa ¢ak 6 bodova razlike. Miris od meda je ocjenjen

sa viSom ocjenom za 25 bodova dok je okus ocjenjen jednako kod oba likera.
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RASPRAVA

Prema rezultatima ocjenjivanja po DLG metodi , moze se zakljuciti kako najbolje
(maksimalne) ocjene imaju boja i bistro¢a, zatim miris te najslabije ocjene nosi okus. Ukupan
broj bodova za medicu po svim senzorskim svojstvima iznosi 601 bod, dok ukupan broj
bodova za mentu 588 bodova. Kada je u pitanju liker od medice ocjene su nesto bolje, kao i

kod likera od mente i medica je najvecée ocjene dobila kod boje i bistroce.
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ZAKLJUCAK

Nakon provedenog senzorskog ocjenjivanja po DLG metodi medice i mente, mozemo

zakljuciti sljedece:

Kada se radi o nesto manje kompleksnim senzorskim svojstvima kao §to su bistroca i boja,
ocjene su maksimalne u slucaju oba likera, $to nije iznenadujuce s obzirom na tehnoloske

postupke koji su danas dostupni kako bi se usavrsila ova dva svojstva.

Sto se ti¢e kompleksnijih svojstava kao $to su miris i okus, pokazala se razlika kod mirisa ova
dva uzorka . Senzorsko svojstvo mirisa, liker od meda dobio je 31 bod vise od likera od
mente. Liker od meda prosao je bolje od likera mente po ocjeni mirisa, §to nije slucaj i kod

okusa. Ocjene okusa u oba slucaja iznose 243 boda.

Ukoliko bi komparirali dva razli¢ita likera senzorskom procjenom prema DLG metodi
zakljucili bi kako su ocjenjivaci bolje ocijenili liker od meda, treba naglasiti kako se ne radi o
ocjeni likera unutar iste vrste ve¢ o dva likera radena razli¢itim biljnim materijalom, velika je

mogucnost da o ocjenama ova dva likera odluce 1 osobne preferencije pojedinih ocjenjivaca.
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