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Rezime. U radu su prikazani rezultati dvogodisnjih ispitivanja uticaja momenta destilacije prevrelog kljuka $lji-
ve na hemijski sastav i senzorne karakteristike rakije Sljivovice. Prevreli kljukovi od izmuljanih $ljiva sa kosti-
cama, sorata Cacanska rodna, Stanley i PoZegaca, destilisani su odmah i dva meseca po zavrSenom alkoholnom

vrenju.

Momenat destilacije prevrelog kljuka $ljive znacajno je uticao na kvalitet rakije Sljivovice. Sve §ljivovice proiz-
vedene od kasnije destilisanih kljukova, bez obzira na sortu §ljive i godinu proizvodnje, sadrzale su viSe meta-
nola, benzaldehida, ukupnih kiselina, estara i ukupnog ekstrakta, i ocenjene su niZzim senzornim ocenama nego
Sljivovice proizvedene od kljukova koji su destilisani odmah po zavr§enom alkoholnom vrenju.

Kljucne reci: prevreli kljuk $ljive, momenat destilacije, §ljivovica, hemijski sastav, senzorne karakteristike

Uvod

Hemijski sastav i senzorne karakteristike Sljivovice
zavise, pored sorte §ljive, i od svih faza u tehnolosSkom
postupku proizvodnje rakije. Nacin i momenat obav-
ljanja pojedinih faza u tehnoloskom postupku proiz-
vodnje rakije presudno uti¢u na njen kvalitet (Pauno-
vic i Danicic, 1967; Paunovié, 1984).

Vise od 90% ukupne godisnje proizvodnje §ljivo-
vice u Srbiji proizvedu mali proizvodaci (uglavnom
seoska domacinstva), pretezno na tradicionalan nacin
(Popovic i Nikicevic, 2002). Pri tradicionalnom naci-
nu prerade $ljiva u rakiju, destilacija prevrelog kljuka
Sljive obavlja se u razli¢itim momentima. Pojedini
proizvodaci destiliSu prevreli kljuk Sljive odmah po
zavrSenom alkoholnom vrenju, a deo proizvodaca sa
destilacijom prevrelog kljuka ¢eka po nekoliko sedmi-
ca, pa i meseci. Najveci broj proizvodaca cuva prevre-

li kljuk sljive do destilacije u otvorenim sudovima, na-
polju ili u prostorijama u kojima temperatura zavisi od
spoljasnje temperature.

Ukoliko se destilacija prevrelog kljuka Sljive ne
obavi odmah po zavrSenom alkoholnom vrenju, a po-
vrsina kljuka nije zasSticena od prisustva vazdusnog ki-
seonika, redovno dolazi do sircetnog vrenja i drugih
kvarenja kljuka. Rakija proizvedena od ovakvog klju-
ka imace povecan sadrzaj kiselina, estara i aldehida, i
teZak miris na dzibru (Paunovié, 1984). Pored mikro-
biloskih promena u toku duzeg ¢uvanja prevrelog klju-
ka do destilacije, moze da dode i do biohemijskih pro-
mena u kljuku. Ovo ima za posledicu i dobijanje raki-
ja sa povecanim sadrzajem metanola, benzaldehida i
HCN (Paunovi¢ i Nikicevic, 1988; Nikicevic, 1992;
Jung, 2005).

Dosadasnja istrazivanja imala su za cilj ispitiva-
nje uticaja momenta destilacije prevrelog kljuka Sljive
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na sadrzaj samo pojedinih sastojaka Sljivovice (Pauno-
vi¢ i Nikicevic, 1988; Battaglia et al., 1988; Nikicevic,
1992). Nema, medutim, podataka o uticaju momenta
destilacije prevrelog kljuka sljive na senzorne karakte-
ristike rakije. Nema, takode, ni podataka o tome kako
se momenat destilacije prevrelog kljuka od razlicitih
sorata §ljive odrazava na ukupni kvalitet (hemijski sa-
stav i senzorne karakteristike) pojedinih sortnih §ljivo-
vica. Stoga je cilj rada bio da se utvrdi u kojoj meri
momenat destilacije prevrelih kljukova sorte §ljive Ca-
canska rodna i njenih roditeljskih sorata — Stanley i
Pozegace, utice na kvalitet §ljivovice, kako sa stanovi-
Sta zakonske regulative Srbije i Evropske Unije, tako 1
sa stanovi$ta prihvatljivosti proizvedenih §ljivovica za
danasnje potrosace.

Materijal i metode

Za proizvodne oglede koriSceni su plodovi §ljiva sora-
ta Calanska rodna, Stanley i PoZegaGa, berbe 2001. i
2002. godine. Plodovi su obrani u stadijumu tehnolo-
Ske zrelosti za proizvodnju Sljivovice.

Po 20 kg Sljiva sa koSticama, u tri ponavljanja za
svaku varijantu, blago je izmuljano i stavljeno na alko-
holno vrenje u plasti¢ne sudove. Spontano alkoholno
vrenje, Ciji je izazivac epifitna mikroflora plodova §lji-
va, obavljeno je u otvorenim sudovima, sa podignu-
tom kominom.

Za destilaciju prevrelog kljuka Sljive koriscen je
pilot uredaj za prekidnu destilaciju Sarantskog tipa, iz-
raden od bakra. Prevreli kljukovi destilisani su u dve
varijante, odnosno u dva razli¢ita momenta:

1. odmah po zavr§enom alkoholnom vrenju (vari-
janta 1), i

2. dva meseca po zavrSenom alkoholnom vrenju
(varijanta 2). Sudovi u kojima su prevreli kljukovi ¢u-
vani 2 meseca do destilacije bili su otvoreni, pri cemu
je povrsina kljuka bila u stalnom kontaktu sa vazdu-
$nim kiseonikom. Prostorija u kojoj su sudovi sa pre-
vrelim kljukovima ¢uvani do destilacije bila je pod ja-
kim uticajem spoljasnjih temperatura. Prosene spo-
ljasnje temperature za mesece septembar, oktobar i no-
vembar iznosile su u toku 2001. godine 15,7°C,
12,9°C 1 3,3°C, a u toku 2002. godine 10,8°C, 7,4°C i
5,6°C.

Redestilacija sirovih mekih rakija (sa sadrZajem
etanola 28 vol%) izvrSena je na istom uredaju za desti-
laciju, uz odvajanje frakcija prvenca (1%), srca i pato-
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ke. Za hemijske i senzorne analize koriScene su samo
srednje frakcije destilata (srce) svedene destilovanom
vodom sa oko 60 vol% na oko 45 vol% etanola.

Za hemijsku analizu §ljivovica korisceni su stan-
dardni metodi (SI. list SFRJ 70/1987). Senzorno ocen-
jivanje Sljivovica obavila je ekspertska komisija po
bod sistemu (boja 0-2; bistrina 0-1; miris 0-7; ukus 0-
10). Bronzanu medalju dobile su §ljivovice ocenjene
ocenama od 14,01 do 16,00, srebrnu od 16,01 do 18,00
1 zlatnu od 18,01 do 20,00 bodova.

Rezultati

Rezultati dvogodisnjih ispitivanja uticaja momenta de-
stilacije prevrelog kljuka §ljive na hemijski sastav §lji-
vovice prikazani su u tabeli 1.

Ukupne kiseline. Kasnija destilacija prevrelog kljuka
uslovila je povecanje sadrzaja kiselina u svim proizve-
denim $ljivovicama sa 1.156 mg/l a.a. na 3.050 mg/l
a.a. (dvogodisnji proseci za sve tri sorte), odnosno za
163,84%. U prvoj godini istraZivanja sadrzaj kiselina
je povecan sa 998 mg/l a.a. na 4.122 mg/Il a.a., odno-
sno Sljivovice proizvedene od kasnije destilisanog
kljuka imale su za 313,02% veci sadrzaj kiselina. U
drugoj godini istrazivanja doslo je, takode, do pove-
canja sadrzaja kiselina u Sljivovicama proizvedenim
od kasnije destilisanog kljuka za 50,46%, odnosno sa
1.314 mg/l a.a. (destilacija kljuka odmah po vrenju) na
1.977 mg/l a.a. (destilacija prevrelog kljuka 2 meseca
po vrenju).

U obe godine istrazivanja, najvece povecanje sa-
drzaja ukupnih kiselina, u zavisnosti od momenta de-
stilacije prevrelog kljuka, uoceno je pri preradi sorte
Pozegaca (313,02% i 50,46%), a najmanje pri preradi
sorte Stanley (279,63% 1 36,96%).

Estri. Cekanje sa destilacijom prevrelog kljuka 2 me-
seca po zavrsenom alkoholnom vrenju uslovilo je po-
vecanje sadrzaja estara u proizvedenim $ljivovicama,
u odnosu na sadrzaj estara u Sljivovicama proizvede-
nim od kljuka destilisanog odmah po zavrSenom alko-
holnom vrenju, za 212,91% (dvogodisnji prosek za
sve tri sorte), tj. za 428,75% (prosek za sve tri sorte u
2001. godini) i za 97,49% (prosek za sve tri sorte u
2002. godini). IzraZzeno numericki, ovo povecanje sa-
drZaja estara u Sljivovicama kretalo se od 1.991 mg/l
a.a. do 6.230 mg/l a.a (dvogodis$nji proseci za sve tri
sorte), odnosno od 1.388 mg/l a.a. do 7.339 mg/l a.a.
(proseci za sve tri sorte u 2001. godini) i od 2.593 mg/I
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Tab. 1. Hemijski sastav §ljivovica u zavisnosti od momenta destilacije prevrelog kljuka
Chemical compostion of plum brandies as affected by the timing of destillation of fermented plum mash

Momenat 5 Ukupne Estri Ukupni Visi Ukupni  Benzal- HCN
Sort destilacije S Etanol kiseline Esters aldehidi alkoholi Metanol Furfural —ekstrakt  dehid Prussic
Co 1;.1 X Moment of E Ethanol  Total (mall Total Higher Methanol Furfural — Total Benzalde- acid )
uttvar fermented "g (vol %)  acids “ 5) aldehydes alcohols (mgl/l a.a.) (mgll a.a.) extract  hydem (m /3 a.a.)
mash destilation O (mgll a.a.) 7 (mgllaa) (mgll a.a.) (g/l)  (g/laa.) git a.a.
Odmah po vrenju 2001. 4480 952 786 116 1264 7,55 24 0,010 38 0,97
Immediately after  2002. 4545 1319 2531 58 1343 9,11 74 0017 141 1,90
o . Jermentation Mx 45,13 1136 1659 87 1304 833 49 0,014 90 1,44
Cacanska
rodna
2 meseca po vrenju2001. 4432 3692 6596 170 1442 10,08 19 0,034 140 0,92
2 months after  2002. 4580 1868 4825 62 1441 9,64 70 0,024 239 1,89
fermentation Mx 4506 2780 5711 116 1442 986 45 0,029 190 141
Odmah po vrenju 2001. 44,55 1149 1290 114 1164 855 21 0,012 62 0,99
Immediately after  2002. 44,15 1469 2577 45 915 945 34 0,012 7 3,92
fermentation Mx 4435 1309 1934 80 1040 9,00 28 0,012 67 2,46
Stanley
2 meseca po vrenju 2001. 44,91 4362 7828 49 1666 11,88 24 0,013 251 2,17
2 months after  2002. 4425 2012 5194 49 1086 11,17 28 0,030 120 3,91
fermentation Mx 4458 3187 6511 49 1376 11,53 26 0222 186 3,04
Odmah po vrenju  2001. 4491 892 2089 104 1406 937 20 0,033 45 0,85
Immediately after 2002. 44,55 1156 2673 272 1443 771 26 0,010 48 121
_ fermentation Mx 4473 1024 2381 188 1425 854 23 0,022 47 1,03
PoZzegaca
2 meseca po vrenju2001. 44,72 4312 7594 58 1406 12,06 23 0047 201 1,80
2 months after  2002. 45,05 2051 5343 49 1161 9,53 40 0073 105 0,96
fermentation Mx 4480 3182 6469 54 1284 10,80 kY 0,060 153 1,38
Prosek  Odmah po vrenju 2001. 4475 998 1388 11 1278 849 2 0,018 49 0,94
za sve tri Immediately after 2002. 44,72 1314 2593 125 1234 8,76 45 0,013 86 2,34
sorte  fermentation Mx 4474 1156 1991 118 1256 8,62 34 0,016 68 1,64
Averege 2 meseca po vrenju2001. 44,65 4122 7339 92 1505 11,34 22 0,031 197 1,63
forall 2 months after  2002. 4503 1977 5121 54 1229 10,11 46 0042 155 225
cultivars _ fermentation Mx 4484 3050 6230 73 1367 10,73 34 0037 176 1,94

a.a. do 5.121 mg/l a.a. (proseci za sve tri sorte u 2002.
godini).

U prvoj godini, najvece povecanje sadrzaja estara
utvrdeno je pri preradi sorte Calanska rodna
(739,19%), a najmanje pri preradi PoZegace
(263,52%). U drugoj godini, povecanje sadrZaja estara
u §ljivovicama dobijenim od kasnije destilisanog klju-
ka bilo je najvece pri preradi sorte Stanley (101,55%),
a najmanje pri preradi sorte Ca¢anska rodna (90,64%).
Ukupni aldehidi. Mada je, posmatrano kao prosek za
sve tri sorte $ljive, kasnija destilacija kljuka uslovila
smanjenje sadrzaja ukupnih aldehida u rakiji za

38,14% (dvogodisnji prosek), odnosno za 17,12%
(2001. godina) i 56,80% (2002. godina). Promene u
sadrzaju ukupnih aldehida u rakiji, u zavisnosti od mo-
menta destilacije prevrelog kljuka, razlikovale su se od
sorte do sorte. Pri preradi sorte Cacanska rodna, kasni-
ja destilacija kljuka uslovila je povecanje sadrzaja
ukupnih aldehida u §ljivovicama u obe godine istraZi-
vanja. Pri preradi sorte PoZegaca, utvrdeno je suprot-
no. Kasnijom destilacijom prevrelog kljuka sorte Stan-
ley, u 2001. godini dobijena je rakija koja je sadrzala
za 57,02% manje ukupnih aldehida, a u 2002. godini
rakija sa za 8,89% vise ukupnih aldehida u poredenju
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sa §ljivovicama proizvedenih destilacijom kljukova
odmah po zavrSenom vrenju.

Visi alkoholi. Posmatrano kao dvogodisnji prosek za
sve tri sorte §ljive, kasnija destilacija kljuka je uslovi-
la, za razliku od promene sadrZaja ukupnih kiselina i
estara, samo blago povecanje (8,84%) sadrzaja visih
alkohola u §ljivovicama. Sljivovice proizvedene desti-
lacijom kljuka odmah po okoncanom alkoholnom
vrenju sadrzale su 1.256 mg/l a.a., a one proizvedene
od kljuka destilisanog dva meseca po vrenju 1.367
mg/l a.a. U 2001. godini kasnija destilacija kljuka
uslovila je povecanje sadrzaja viSih alkohola za
17,76%. U 2002. godini, momenat destilacije kljuka
nije znacajnije uticao na sadrzaj visih alkohola u slji-
vovicama.

Metanol. Sljivovice poizvedene od kljuka koji je desti-
lisan 2 meseca po zavrsenom alkoholnom vrenju sadr-
Zale su za 24,48% vise metanola (10,73 g/l a.a. — dvo-
godisnji prosek za sve tri sorte) od Sljivovica koje su
proizvedene od kljuka koji je destilisan odmah po za-
vrSenom vrenju (8,62 g/l a.a. — dvogodisnji prosek za
sve tri sorte). Posmatrano za sve tri sorte, kasnija de-
stilacija prevrelog kljuka uticala je na to da u prvoj go-
dini sadrzaj metanola u proizvedenim Sljivovicama
bude veci za 33,57% (11,34 g/l a.a. — varijanta 2, od-
nosno 8,49 g// a.a. — varijanta 1), a u drugoj godini za
15,41% (10,11 g/l a.a. — varijanta 2, odnosno 8,76 g/l
a.a. — varijanta 1).

Furfural. Sadrzaj furfurala u proizvedenim §ljivovica-
ma iznosio je 34 mg/l a.a. (dvogodisnji prosek za sve
tri sorte) bez obzira na to da li je destilacija prevrelog
kljuka §ljive obavljena odmah ili dva meseca po zavr-
Senom alkoholnom vrenju.

Benzaldehid. U obe godine istraZivanja, kasnija desti-
lacija prevrelog kljuka uslovila je povecanje sadrzaja
benzaldehida u svim sortnim $ljivovicama. Racunato
kao prosek za sve tri sorte, sadrzaj benzaldehida je u
2001. godini povecan sa 49 mg/l a.a. na 197 mg/l a.a
(za 302,04%), u 2002. godini sa 86 mg/l a.a. na 155
mg/l a.a. (za 80,23%), odnosno sa 68 mg/l a.a. na 176
mg/l a.a. (za 158,82% — dvogodisnji prosek).

Najvece povecanje sadrzaja benzaldehida u raki-
ji, uslovljeno kasnijom destilacijom prevrelog kljuka,
uoceno je, u obe godine istrazivanja, pri preradi sorte
Pozegaca (346,67% 1 118,75%).

HCN. Cekanie sa destilacijom prevrelog kljuka uslovi-
lo je u 2001. godini povecanje sadrzaja HCN u $ljivo-
vicama za 73,40%. Sljivovice proizvedene u toku
2002. godine nisu se znacajnije razlikovale po sadrza-
ju HCN u zavisnosti od toga da li je destilacija prevre-
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log kljuka izvrSena odmah ili dva meseca po zavrSe-
nom alkoholnom vrenju.

Ukupni ekstrakt. Sljivovice proizvedene od kasnije de-
stilisanog kljuka sadrzale su vise ukupnog ekstrakta od
Sljivovica dobijenih destilacijom kljuka odmah po za-
vrsenom vrenju. Ovo povecanje, racunato kao prosek
za sve tri sorte, iznosilo je 72,22% (2001. godina),
223,08% (2002. godina), odnosno 131,25% (dvogodi-
S$nji prosek).

Senzorne karakteristike. Rezultati senzorne ocene pro-
izvedenih rakija Sljivovica prikazani su u tabeli 2. U
obe godine istrazivanja bolje su ocenjene Sljivovice
proizvedene od kljuka koji je destilisan odmah po za-
vrsenom alkoholnom vrenju (17,50 i 17,18; dvogodi-
$nji prosek — 17,34) nego sljivovice proizvedene desti-
lacijom kljuka sa ¢ijom se destilacijom ¢ekalo dva me-
seca (14,79 1 16,25; dvogodisnji prosek — 15,52). Raz-
like u hemijskom sastavu proizvedenih Sljivovica,
uslovljene momentom destilacije prevrelog kljuka,
sortom i godinom proizvodnje, uticale su na njihove
drugacije senzorne karakteristike:

— Sljivovica Cacanska rodna (varijanta 1, 2001. godi-
na): ocena — 17,80, bistra i bezbojna. Miris karakteri-
sti¢an, sortni, cvetno-livadski, svez, srednje intenzivan
do intenzivan, dopadljiv, Cist, bez viska primesa desti-
lacije. Na ukusu sveza, srednje puna do puna, srednje
harmonic¢na, veoma pitka. Naknadni deo ukusa srednje
postojan i veoma dopadljiv;

— Sljivovica Cacanska rodna (varijanta 1, 2002. godi-
na): ocena — 16,73, bistra i bezbojna. IzraZen miris na
etilacetat i kosticu, uz znacajnu dozu ostrine. Na uku-
su srednje puna, oStra, bljutkasta, sa izraZenim ukusom
etilacetata i koStice. Naknadni deo srednje dug, sa ja-
kim priukusom na etilacetat i kosticu;

— Sljivovica Cacanska rodna (varijanta 2, 2001. godi-
na): ocena — 16,02, bistra i bezbojna. Miris intenzivan,
svez, estarski (na etilacetat), uz dozu oStrine, veoma
blago kiselkast, sa prijatnim tonovima na koSticu. Na
ukusu sveza, kiselkasta, puna, pitka. Naknadni deo
ukusa postojan, uz priukus na etilacetat.

— Sljivovica Cacanska rodna (varijanta 2, 2002. godi-
na): ocena — 16,43, bistra i bezbojna. Miris oStar, izra-
Zeno na etilacetat i koSticu. Na ukusu puna, neharmo-
nic¢na, ostra, sa blago prisutnim ukusom na kosticu i
stranim priukusom koji podseca na plastiku. Naknadni
deo srednje dug, sa priukusom na plastiku;

— Sljivovica Stanley (varijanta 1, 2001. godina): ocena
— 17,22, bistra i bezbojna. Miris tipi¢an, sortni, dopa-
dljiv, srednje intenzivan, svez, uz dozu ostrine, bez vi-
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Tab. 2. Senzorne ocene §ljivovica u zavisnosti od momenta destilacije prevrelog kljuka
Sensory grades of plum brandies as affected by the timing of destillation of fermented plum mash

Sorta Momenat destilacije prevrelog kljuka Godina Ocenjival/Assessor Senzorna ocena
Cultivar ~ Moment of fermented mash destillation Year 1 2 3 4 Senzory assesment
Odmah po vrenju 2001. 18,0 17,6 18,0 17,6 17,80
Immediately after fermentation 2002. 18,0 16,7 15,6 16,6 16,73
Cacanska
rodna Mx 18,0 17,15 16,80 17,10 17,27
2 meseca po vrenju 2001. 16,1 16,5 15,2 16,3 16,02
2 months after fermentation 2002. 17,0 16,8 16,0 15,9 16,43
Mx 16,55 16,65 15,60 16,10 16,23
Odmah po vrenju 2001. 17,0 17,0 17,5 17,4 17,22
Immediately after fermentation 2002. 17,6 16,4 17,0 16,7 16,93
Stanley Mx 17,30 16,70 17,25 17,05 17,08
2 meseca po vrenju 2001. 14,8 11,8 14,6 14,9 14,02
2 months after fermentation 2002. 15,5 14,6 16,0 16,2 15,58
Mx 15,15 13,20 15,30 15,55 14,80
Odmah po vrenju 2001. 17,8 16,7 17,8 17,6 17,47
Immediately after fermentation 2002. 18,1 18,0 17,7 17,7 17,88
Pozegaca Mx 17,95 17,35 17,75 17,65 17,68
2 meseca po vrenju 2001. 15,3 11,7 14,9 15,4 14,32
2 months after fermentation 2002. 16,9 17,1 16,9 16,0 16,73
Mx 16,10 14,40 15,90 15,70 15,53
Prosek za Odmabh po vrenju 2001. 17,60 17,10 17,77 17,53 17,50
za sve Immediately after fermentation 2002. 17,90 17,03 16,77 17,00 17,18
tri sorte
Average Mx 17,75 17,07 17,27 17,27 17,34
for all 2 meseca po vrenju 2001. 15,40 13,33 14,90 15,53 14,79
cultivars 2 months after fermentation 2002. 16,47 16,17 16,30 16,03 16,25
Mx 15,93 14,75 15,60 15,78 15,52

Ska primesa destilacije. Na ukusu sveza, srednje puna,
dopadljiva, diskretno trpkasta, pitka. Naknadni deo
ukusa jednostran i kratko traje;

— Sljivovica Stanley (varijanta 1, 2002. godina): ocena
— 16,93, bistra i bezbojna. Miris slabo izraZen, sa do-
minantnim, ostrim estarskim tonovima i blago izraze-
nim mirisom na kosticu. Na ukusu srednje puna, ume-
reno harmonicna uz prisustvo doze oStrine i trpkosti.
Naknadni deo kratak, blago trpkast;

— Sljivovica Stanley (varijanta 2, 2001. godina): ocena
— 14,02, bistra i bezbojna. Miris intenzivan, ostar, ki-

selkasto-estarski (na etilacetat), izraZen na kosSticu. Na
ukusu srednje puna do puna, kisela, estarska, sa veoma
izrazenim ukusom na kosticu. Naknadni deo srednje
postojan, sa priukusom na etilacetat i kosticu;

— Sljivovica Stanley (varijanta 2, 2002. godina): ocena
— 15,58, bistra i bezbojna. Miris intenzivan, ostar, iz-
razeno na etilacetat i kosticu. Na ukusu srednje puna,
kiselkasta, pali, sa izraZenim tonom na etilacetat i ko-
Sticu. Naknadni deo ukusa kratko traje, sa blago izra-
Zenim priukusom na etilacetat;

— Sljivovica Pozegaa (varijanta 1, 2001. godina): oce-
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na — 17,47, bistra i bezbojna. Miris tipi¢an, komplek-
san, intenzivan, Cist, bez prisustva stranih mirisa. Na
ukusu puna do srednje puna, harmonicna, veoma do-
padljiva. Naknadni deo slatkast, dopadljiv, postojan;
— Sljivovica PoZegada (varijanta 1, 2002. godina): oce-
na — 17,88, bistra i bezbojna. Miris tipi¢an za sortu,
svez, srednjeg intenziteta, bez viska primesa destilaci-
je, dopadljiv. Ukusa punog, harmoni¢nog, zaokruze-
nog, sladunjavog i dopadljivog. Naknadni deo ukusa
impresivan, dug, dopadljiv, uz blago izrazenu trpkost;
— Sljivovica PoZegada (varijanta 2, 2001. godina): oce-
na — 14,32, bistra i bezbojna. Miris intenzivan, oStar,
kiselkast i estarski (na etilacetat), blago zelenciv, te-
zak, uz blago prisutne tonove na koSticu. Na ukusu
srednje puna, kisela, sa veoma blagim priukusom na
kosticu. Naknadni deo srednje dug, uz priukus na eti-
lacetat i kosticu;

— Sljivovica PoZegada (varijanta 2, 2002. godina): oce-
na — 16,73, bistra i bezbojna. Miris oStar, sortni, u ve-
likoj meri maskiran etilacetatom i sa diskretno izraze-
nim tonom na kosticu. Ukusa punog, blago paleceg, sa
blago izraZenim tonom na etilacetat. Naknadni deo
ukusa dug, sa mekanim zavrSetkom.

Diskusija

Ukupne kiseline. Duze ¢ekanje sa destilacijom prevre-
log kljuka Sljive dovodi do pojave razlicitih mikrobio-
loSkih promena u kljuku koje uticu na kvalitet rakije
Sljivovice. Ove promene su narocito izraZzene ukoliko
se prevreli kljuk Cuva do destilacije u otvorenim sudo-
vima uz prisustvo vazdus$nog kiseonika. Pri tom dola-
zi do oksidacije etanola do sircetne kiseline, odnosno
do pojave ukiseljavanja (ciknulosti) kljuka. Sli¢no kao
iu toku ¢uvanja vina u sudovima koji nisu potpuno na-
punjeni (Benda, 1982; Jovic, 1984), ove nepoZeljne
promene nastaju radom bakterija sircetne kiseline, ko-
je su redovno prisutne u kljuku. Stoga §ljivovice pro-
izvedene od kasnije destilisanog kljuka sadrZe vise
ukupnih kiselina nego sljivovice dobijene destilacijom
kljuka odmah po zavrSenom alkoholnom vrenju. Pre-
ma Nikicevicu (1992), sadrzaj ukupnih kiselina u raki-
ji sorte PoZegaca proizvedenoj od kljuka destilisanog
2 meseca po okon¢anom vrenju povecao se, cak, za 19
puta (sa 160 na 3.102 mg/l a.a.).

Ukiseljavanje kljuka je narocito izrazeno pri vi-
$im temperaturama cuvanja. Asai (1968) navodi da je
optimalna temperatura za metaboliticku aktivnost bak-
terija sircetne kiseline izmedu 20 i 30°C, a da se ispod

112

10°C odvija izuzetno sporo. I nasi rezultati idu u pri-
log ovom, s obzirom na to da je u 2002. godini, upra-
vo zbog nize temperature ¢uvanja prevrelog kljuka do
destilacije, koja je ve¢ po zavrSenom alkoholnom
vrenju pala ispod 10°C, doslo do znatno manjeg uki-
seljavanja kljuka. Ovo je uslovilo da §ljivovice proiz-
vedene od kasnije destilisanog kljuka u 2002. godini
sadrZe za oko 2 puta manje ukupnih kiselina od §ljivo-
vica proizvedenih na isti nacin u 2001. godini.
Estri. Pored stvaranja sircetne kiseline, u toku duzeg i
neodgovarajuceg Cuvanja prevrelog kljuka Sljive do
destilacije, bakterije sircetne kiseline stvaraju i etilace-
tat. Sli¢no povecanju sadrzaja ukupnih kiselina, pove-
Canje sadrZaja estara u sortnim Sljivovicama proizve-
denim od kasnije destilisanih kljukova, zbog nesto ni-
7ih temperatura u toku ¢uvanja kljuka do destilacije,
bilo je manje u toku 2002. godine, nego u toku 2001.
godine. Sljivovice proizvedene od kasnije destilisanog
kljuka u 2002. godini sadrzale su za 26,85% (Cacan-
ska rodna), 33,65% (Stanley) i 29,64% (Pozegaca),
odnosno za 30,22% (prosek za sve tri sorte) manje
estara od Sljivovica proizvedenih na isti nacin u 2001.
godini.

Jovi¢ (1984) navodi da je u ciknulim vinima, po-
red povecanog sadrZaja sircetne kiseline detektovano i
veliko povecanje sadrZaja etilacetata. Nasuprot Cinje-
nici da u toku kvarenja vina, koje izazivaju bakterije
sircetne kiseline, ne postoji kvantitativna korelacija iz-
medu koncentracija sircetne kiseline i etilacetata (Ben-
da, 1982), interesantno je primetiti da u §ljivovicama
proizvedenim od kasnije destilisanog kljuka (po vari-
janti 2), bez obzira na sortu $ljive, odnosi koncentraci-
ja estara i kiselina imaju prilicno ujednacene vrednosti
u toku iste godine proizvodnje. U 2001. godini vred-
nost ovog odnosa iznosila je 1,79 (éaéanska rodna),
1,79 (Stanley) i 1,76 (Pozegaca), odnosno 1,78 (pro-
sek za sve tri sortne §ljivovice). U 2002. godini vred-
nost ovog odnosa iznosila je 2,58 (éaéanska rodna),
2,58 (Stanley) i 2,60 (Pozegaca), odnosno 2,59 (pro-
sek za sve tri sortne Sljivovice). Dvogodisnje prosecne
vrednosti ovih odnosa bile su 2,05 (Caéanska rodna),
2,04 (Stanley) i 2,03 (Pozegaca), odnosno 2,04 (pro-
sek za sve tri sortne Sljivovice).
Ukupni aldehidi. Bakterije sircetne kiseline vrse oksi-
daciju etanola do sircetne kiseline preko acetaldehida,
kao intermedijera, pri ¢emu se i prisutni acetaldehid
oksiduje do sircetne kiseline (Asai, 1968). Zanimljivo
je da je u §ljivovicama sorte Cacanska rodna, proizve-
denim od kasnije destilisanog kljuka naden veci sadr-
zaj ukupnih aldehida nego u Sljivovicama proizvede-
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nim od kljuka destilisanog odmah po zavr§enom alko-
holnom vrenju, dok je pri preradi sorata Stanley i Po-
Zegaca u Sljivovicu, utvrdeno suprotno. Sa druge stra-
ne, u obe godine istrazivanja, §ljivovice proizvedene
od kasnije destilisanih kljukova sorte Ca¢anska rodna
sadrzale su manje ukupnih kiselina od Sljivovica pro-
izvedenih na isti nacin od sorata Stanley i PoZegaca.
Ove razlike su uslovljene, verovatno, drugacijim sort-
nim karakteristikama kljukova i razlikama u mikroflo-
ri prisutnoj u njima. Vrednosti odnosa koncentracija
ukupnih kiselina i ukupnih aldehida u $ljivovicama
proizvedenim od kasnije destilisanog kljuka sorte Ca-
¢anska rodna bile su 21,72 1 30,13 (dvogodisnji prosek
— 23,97), dok su kod sorte Stanley iznosile 89,02 i
41,06 (prosek — 65,04), a kod sorte PoZzegaca 74,34 i
41,86 (prosek — 58,92).

Visi alkoholi. Cekanje sa destilacijom prevrelog klju-
ka sljive je uslovilo, posmatrano kao dvogodis$nji pro-
sek za sve tri sortne §ljivovice, blago povecanje sadr-
7aja viSih alkohola u rakiji (za 8,84%). Medutim, raz-
like u povecanju, odnosno smanjenju, sadrzaja visih
alkohola u pojedinim sortnim §ljivovicama uslovljene
su, pored duzine ¢ekanja do destilacije prevrelog klju-
ka Sljive, i razlikama u sortnim karakteristikama klju-
kova i, verovatno, razlikama u mikroflori kljukova od
razli¢itih sorata §ljive. Pri preradi u rakiju sorata Ca-
canska rodna i Stanley, u obe godine istraZivanja, do-
Slo je do povecanja sadrzaja viSih alkohola u $ljivovi-
ci sa duzim ¢ekanjem na destilaciju prevrelog kljuka,
ali su ove promene bile izraZenije u 2001. godini u ko-
joj je temperatura Cuvanja prevrelog kljuka bila visa.
Pri preradi PoZegace, u prvoj godini nije bilo promene
u sadrzaju visih alkohola, dok je u drugoj godini doslo,
¢ak, do smanjenja sadrZaja visih alkohola u rakiji kao
posledici duzeg ¢uvanja kljuka do destilacije.
Furfural. Posto sadrzaj furfurala zavisi od sadrzaja
pentoza u kljuku, na njegov sadrzaj u pojedinim sort-
nim §ljivovicama vise su uticale karakteristike kljuka
od pojedinih sorata, nego momenat destilacije prevre-
log kljuka. Sve sortne §ljivovice proizvedene u toku
2002. godine (godina sa izuzetno sus$nim i vrelim le-
tom) sadrzale su vise furfurala od §ljivovica proizve-
denih na isti nacin u toku 2001. godine.

Ukupni ekstrakt. Sadrzaj ukupnog ekstrakta bio je re-
lativno nizak, s obzirom da proizvedene rakije nisu sa-
zrevale u drvenim sudovima. Povecanje sadrzaja eks-
trakta u Sljivovicama proizvedenim po varijanti 2 mo-
Ze da se pripiSe povecanom sadrZaju bakra u Sljivovi-
ci, usled nagrizanja bakarnih delova uredaja za desti-

laciju sircetnom kiselinom, koja je u vecoj meri prisut-
na u ,,ciknulom* kljuku (Paunovic, 1984; 2000).
Metanol. 1 pored toga Sto i danas postoje oprec¢na mi-
Sljenja pojedinih autora o tome da li se nastanak meta-
nola zavrSava jo$ u toku alkoholnog vrenja vocnog
kljuka ili se nastavlja i tokom duzeg ¢uvanja kljuka
(Pieper et al., 1977; Paunovic, 1991, Jung, 2005), iz
rezultata naSih istraZivanja se vidi da duZe ¢ekanje sa
destilacijom prevrelog kljuka uti¢e na povecanje sadr-
Zaja metanola u rakiji. Paunovi¢ (1991) smatra da se
alkoholno vrenje §ljiva zavrSava pre potpune demetok-
silacije pektina, pa rakija dobijena destilacijom kljuka
odmah po zavr§enom vrenju sadrZi manje metanola.
Ovo je potvrdio i Nikicevic¢ (1992), ¢ija istraZivanja
pokazuju da cekanje sa destilacijom nekonzervisanog
prevrelog kljuka $ljive PoZegace u trajanju od 60 dana,
dovodi do povecanja sadrZaja metanola u §ljivovici za
37,5%, u odnosu na sadrZaj metanola u §ljivovici do-
bijenoj destilacijom kljuka odmah po zavrSenom vre-
nju. Da li je to posledica produZenog delovanja pektin-
metilesteraze, ¢ime se najcesce i objasnjava ovo pove-
canje sadrzaja metanola u rakiji, ili u tome delimian
udeo ima i smanjenje randmana alkohola usled kva-
renja kljuka izazvanog bakterijama sircetne kiseline,
na koje, kao na jedan od uzroka za povecanje sadrzaja
metanola u rakiji ukazuje Jung (2005), ostaje da se
proveri u narednim istraZivanjima. ViSe temperature
Cuvanja prevrelog kljuka do destilacije u 2001. godini
uslovile su i vece povecanje sadrzaja metanola u §lji-
vovicama, nego u 2002. godini. Prema Radovanovicu
et al. (1965) pektinmetilesteraza iz voca ima optimal-
nu aktivnost na temperaturi oko 50°C. Denes et al.
(2000) saopstavaju da pektinmetilesteraza iz ploda ja-
buke sorte Golden Delicious ima optimalnu aktivnost
na temperaturi od 63°C, a da na 4°C ovaj enzim poka-
zuje samo 10% aktivnosti koju ima na optimalnoj tem-
peraturi.

Benzaldehid. Cuvanje prevrelog kljuka od 3ljiva sa ko-
Sticama, dva meseca do destilacije, uslovilo je znacaj-
no povecanje sadrzaja benzaldehida u §ljivovicama, u
poredenju sa njegovim sadrZajem u §ljivovicama dobi-
jenim destilacijom kljuka odmah po okon¢anom alko-
holnom vrenju. Paunovic i Nikicevic (1988) su nasli
da pri ¢ekanju od 2 meseca na destilaciju kljuka Poze-
gace dolazi do povecanja sadrzaja benzaldehida u ra-
kiji sa 31 na 250 mg/l a.a. (tj. za 706,45%), dok pri
preradi dZanarike ovo povecanje iznosi ¢ak 1.487,80%
(sa 41 na 651 mg/l a.a.). Povecanje sadrzaja benzalde-
hida u rakijama, koje je uslovljeno kasnijom destilaci-
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jom prevrelog kljuka, bilo je izrazenije kod svih sort-
nih $ljivovica u toku 2001. godine, u kojoj je tempera-
tura prostorije u kojoj je cuvan prevreli kljuk bila visa
i bliZza optimalnoj temperaturi za aktivnost specifi¢nih
enzima koji ucestvuju u razgradnji amigdalina. Kod
Sljivovica od sorata Stanley i PoZegaca, i numericke
vrednosti sadrzaja benzaldehida u §ljivovicama od ka-
snije destilisanog kljuka bile su vece u 2001. godini
nego u 2002. godini. Kod Caganska rodna utvrdeno je
suprotno, §to se moze objasniti sortnom specifi¢noscu,
odnosno ¢injenicom da plodovi ove sorte u godinama
sa vrelim letom imaju veci cijanogeni potencijal.
HCN. Racunato kao dvogodi$nji prosek za sve tri sor-
te, sadrzaj HCN u Sljivovicama proizvedenim od ka-
snije destilisanog kljuka bio je veci za 18,29% od sa-
drZaja u Sljivovicama od kljuka destilisanog odmah po
vrenju. Nadeno povecanje sadrzaja HCN nije bilo u
korelaciji sa povecanjem sadrZzaja benzaldehida u raki-
jama, uprkos Cinjenici da oba ova sastojka nastaju iz
istih prekursora — cijanogenih glikozida ploda $ljive,
Sto je u skladu sa rezultatima Paunovica i Nikicevica
(1988; 1989).

Zakonska regulativa i sadrzaj sastojaka koji uticu na
zdravstvenu bezbednost rakija. Pravilnici o kvalitetu
jakih alkoholnih pica Srbije i Evropske Unije (EU)
propisuju maksimalne sadrzaje metanola i cijanovodo-
ni¢ne kiseline (HCN) u s§ljivovici. U koncentracijama
vi§im od maksimalno dozvoljenih ovi sastojci mogu
da ispolje negativan uticaj na zdravlje potrosaca.

U EU najveci dozvoljeni sadrzaj metanola u $lji-
vovici iznosi 12 g// a.a. U nasoj zemlji, sa promenama
pravilnika, smanjivan je i maksimalno dozvoljeni sa-
drzaj metanola u $ljivovici, sa 15,84 g/l a.a. (1971. go-
dine) na 14,26 g/l a.a. (1988. godina), a danas iznosi
12 g/l a.a. (2004. godina). Kasnija destilacija kljuka
uslovila je da sadrzaj metanola u Sljivovici sorte PoZe-
gaca (12,07 g/l a.a.) iz 2001. godine bude veci od mak-
simalno dozvoljenog, a da sadrzaji metanola u §ljivo-
vicama sorte Stanley (11,88 g/la.a.i11,17 g/l a.a.) bu-
du bliski zakonskom maksimumu u obe godine istraZzi-
vanja. Ovim su potvrdeni nasi raniji rezultati po koji-
ma se, usled razlika u karakteristikama ploda (sadrza-
jima ukupnih Secera i pektinskih materija u plodu),
preradom sorte PoZegaca potencijalno mogu dobiti ra-
kije sa viSe metanola, nego preradom sorata Stanley i
Cacanska rodna (Popovic et al., 2000).

Sadrzaj HCN u §ljivovici, prema naSem Pravilni-
ku ne sme da bude veci od 50 mg/l a.a., a po pravilni-
ku EU od 70 mg/l a.a. Zahvaljujuci detaljnom pranju
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svih delova uredaja za destilaciju, pre svake destilaci-
je prevrelog kljuka ili redestilacije sirove meke rakije,
dobija se Cista bakarna povrSina za vezivanje cijanid-
nih jona, pa je u svim proizvedenim §ljivovicama na-
deno znatno manje HCN (od 0,85 mg/l a.a. do 3,92
mg/l a.a.) nego $to je to propisano nasom i evropskom
zakonskom regulativom. Do sli¢nih rezultata dosli su i
Paunovic i Nikicevic¢ (1988, 1989).

Zakonska regulativa i sadrZaj sastojaka koji uticu na
senzorne karakteristike rakija. Na senzorne karakteri-
stike Sljivovice utie sadrZaj ukupnih kiselina, estara,
ukupnih aldehida, viSih alkohola, furfurala i benzalde-
hida. Prema nasem vazecem Pravilniku iz 2004. godi-
ne, propisan je, pojedinacno, bilo maksimalno, bilo
minimalno dozvoljeni sadrzaj za svaki od ovih sasto-
jaka Sljivovice. Sa druge strane, Pravilnik EU je znat-
no manje restriktivan i zahteva da sadrzaj ovih sasto-
jaka bude izraZen zbirno (minimalno 2000 mg/I a.a.).

Svi uzorci Sljivovica koji su proizvedeni u toku
dvogodisnjih ogleda, bez obzira na momenat destilaci-
je kljuka, po svom hemijskom sastavu zadovoljavaju
propise EU. Medutim, pojedine proizvedene rakije ne
odgovaraju zahtevima naSeg Pravilnika iz 2004. godi-
ne.

Prema Majstorovicu (1969), pre gotovo pola ve-
ka, Sljivovice-prepecenice oznafene kao rakije ,,eks-
tra® kvaliteta sadrzale su oko 3.700 mg/l a.a., a one
oznacene kao ,kisele* i do 5.900 mg/I a.a. ukupnih ki-
selina. Medutim, usled promene ukusa potrosaca, na
trziStu je povecana traznja za manje impresivnim, te-
skim 1 kiselim rakijama (Paunovic, 1984). Stoga je u
zakonskoj regulativi smanjivan maksimalno dozvolje-
ni sadrzaj kiselina u §ljivovici, sa 6000 mg/l a.a. (1971.
godine) na 1.500 mg/l (3.333 mg/l a.a. za rakije sa 45
vol% etanola) 1988. godine, odnosno na maksimalno
2.500 mg/l a.a. u 2004. godini.

SadrZaj kiselina u sortnim §ljivovicama proizve-
denim po varijanti 1 kretao se od 892 mg/l a.a. (PoZe-
gaca, 2001. godina) do 1.469 mg/I a.a. (Stanley, 2001.
godina) — prosek 1.156 mg/l a.a. U §ljivovicama proiz-
vedenim po varijanti 2 sadrzaj kiselina se kretao od
1.868 mg/l a.a. (Ca¢anska rodna, 2001. godina) do
4.362 mg/l a.a. (Stanley, 2001. godina) — prosek 3.050
mg/l a.a. Dok bi sve proizvedene §ljivovice zadovolji-
le zahteve pravilnika iz 1971. godine, §ljivovice proiz-
vedene po varijanti 2 u 2001. godini sadrZale su viSe
ukupnih kiselina nego $to to dozvoljavaju pravilnici iz
1988. 1 2004. godine. Rakije proizvedene po varijanti
2 u 2002. godini priblizavaju se po sadrZaju ukupnih
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kiselina gornjoj granici propisanoj Pravilnikom iz
2004. godine.

Na osnovu nasih rezultata moglo bi da se zaklju-
¢i da, pri tradicionalnoj proizvodnji rakije, sadrzaj ki-
selina od 1.600 mg/[ a.a. predstavlja grani¢nu vrednost
koncentracije kiselina, na osnovu koje se §ljivovice, u
zavisnosti od momenta destilacije prevrelog kljuka,
mogu podeliti u 2 grupe. Prema Stojanovskoj (1982),
koja je analizirala 19 Sljivovica-prepecenica sorte Cr-
vena ranka i 16 sorte PoZegaca, proizvedenih na tradi-
cionalan nacin, vise od 1.600 mg// a.a. ukupnih kiseli-
na sadrzalo je 42% rakija sorte Crvena ranka (od 1.630
do 3.751 mg/l a.a. — prosek 2.505 mg/l a.a.) 1 62% ra-
kija sorte PoZegaca (od 1.964 do 3.743 mg/l a.a. — pro-
sek 2.875 mg/l a.a.). Gavrilovic-Damnjanovic et al.
(1997) su utvrdili, analizirajuci 30 S§ljivovica-prepece-
nica koje su proizvedene u seoskim domacinstvima, da
80% rakija sadrzi vise od 1.600 mg// a.a. ukupnih ki-
selina (od 1.662 do 3.146 mg// a.a. — prosek 2.328 mg/|
a.a.). Ovo ukazuje na Cinjenicu da, i do pre samo 10
godina, destilacija prevrelog kljuka $ljive, kod veceg
broja proizvodaca, nije obavljana odmah po zavrse-
nom vrenju, ve¢ posle vise dana, pa i sedmica ¢ekan-
ja.

Povecana traznja za neutralnijim picima uslovila
je 1 promene pravilnika u pogledu sadrzaja estara u
Sljivovicama — sa 1.200-7.000 mg/l a.a. (1971. godine)
na 500-5000 mg/l a.a. (1988. godine). Pravilnik iz
2004. godine propisuje samo minimalni sadrzaj estara
(400 mg/l a.a.).

Sadrzaj estara u sortnim Sljivovicama proizvede-
nim po varijanti 1 kretao se od 786 mg/l a.a. (Catanska
rodna, 2001. godina) do 2.673 mg/l a.a. (PoZegaca,
2002. godina) — prosek 1.991 mg/l a.a. U sljivovicama
proizvedenim po varijanti 2 sadrZaj estara se kretao od
4.825 mg/l a.a. (éaéanska rodna, 2002. godina) do
7.828 mg/l a.a. (Stanley, 2001. godina) — prosek 6.230
mg/l a.a. Sve proizvedene §ljivovice zadovoljavaju za-
hteve danaSnjeg pravilnika, dok one proizvedene po
varijanti 2 ne bi zadovoljile zahteve pravilnika iz 1988.
godine, a Sljivovice proizvedene po varijanti 2 u 2001.
godini ¢ak ni zahteve pravilnika iz 1971. godine.

Na osnovu nasih rezultata moglo bi da se zaklju-
¢i da, pri tradicionalnoj proizvodnji rakije, sadrzaj
estara od 3.000 mg// a.a. predstavlja grani¢nu vrednost
koncentracije estara, na osnovu koje se Sljivovice, u
zavisnosti od momenta destilacije prevrelog kljuka,
mogu podeliti u 2 grupe. Pre oko 25 godina, Stojanov-
ska (1982) je utvrdila da od 19 analiziranih uzoraka ra-

kija sorte Crvena ranka 58% rakija sadrzi viSe od
3.000 mg/l a.a. estara (od 3.040 do 7.399 mg/l a.a. —
prosek 4.770 mg/l a.a.), a od 16 uzoraka rakija sorte
Pozegaca 94% rakija sadrzi viSe od 3.000 mg/l a.a.
estara (od 3.097 do 9.840 mg/! a.a. — prosek 5.182 mg/I
a.a.). Prema Gavrilovic-Damnjanovic et al. (1997), od
30 analiziranih $ljivovica, proizvedenih u seoskim do-
macinstvima, 80% rakija sadrzale su vise od 3.000
mg/l a.a. estara (od 3.130 do 6.713 mg// a.a. — prosek
4.135 mg/l a.a.). Ovo je, takode, dokaz da vecina pro-
izvodaca destiliSe prevreli kljuk posle viSe dana, pa i
sedmica ¢ekanja.

Medu proizvedenim uzorcima Sljivovica, u 4 ra-
kije je naden sadrZaj ukupnih aldehida koji je bio iz-
medu 40 i 50 mg/l a.a. (tri su proizvedene po varijanti
2, a jedna po varijanti 1), $to opravdava sniZavanje mi-
nimalno dozvoljenog sadrzaja ukupnih aldehida sa 50
(1988. godine) na 40 mg// a.a. (2004. godine).

SadrZaji visih alkohola kretali su se u granicama
propisanim nasim Pravilnikom, izuzev §ljivovice sor-
te Stanley (varijanta 1, 2002. godina) koja je sadrzala
915 mg/l a.a.

Sadrzaj furfurala u §ljivovicama sorte Calanska
rodna proizvedenim u toku 2002. godine, bez obzira
na momenat destilacije kljuka, bio je visi od maksi-
malno dozvoljenog (50 mg/l a.a.), $to se moZe smatra-
ti karakteristikom ove sortne rakije u pojedinim godi-
nama.

Zakonski dozvoljeni maksimalni sadrZzaj benzal-
dehida u Sljivovici iznosio je 1988. godine 50 mg/l
a.a., a danas iznosi 100 mg/l a.a. Sadrzaj benzaldehida
u sortnim §ljivovicama proizvedenim po varijanti 1
kretao se od 38 mg/l a.a. (Cacanska rodna, 2001. godi-
na) do 141 mg/l a.a. (Catanska rodna, 2002. godina) —
prosek 68 mg/l a.a. U Sljivovicama proizvedenim po
varijanti 2 sadrZaji benzaldehida su se kretali od 105
mg/l a.a. (PoZegaca, 2002. godina) do 251 mg/l a.a.
(Stanley, 2001. godina) — prosek 176 mg/l a.a., 1 bili su
veci od maksimalno dozvoljenog. Od §ljivovica proiz-
vedenih po varijanti 1, samo je §ljivovica od Cacanska
rodna proizvedena u toku 2002. godine sadrZala vise
benzaldehida (141 mg/l a.a.) od maksimalno dozvolje-
nog, Sto potvrduje nase ranije rezultate da ova sorta, u
poredenju sa sortama Stanley i PoZegaca, u pojedinim
godinama ima veoma izraZen cijanogeni potencijal
(Popovic et al., 2006). Prema Gavrilovic-Damnjano-
vic et al. (1997), od 28 analiziranih Sljivovica, 36% je
sadrzalo viSe od 100 mg/l a.a. (od 106,50 do 198,20
mg/l a.a. — prosek 136,30 mg/l a.a.).
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Za razliku od nasih uzoraka kod kojih je poveca-
nje sadrzaja kiselina i estara bilo pradeno povecanjem
sadrZaja benzaldehida i metanola, to nije utvrdeno u
Sljivovicama koje su analizirale Stojanovska (1982) i
Gavrilovic-Damnjanovic et al. (1997), Sto ukazuje da
kod nasih malih proizvodaca postoje velike razlike ka-
ko u sortimentu, tako i u tehnoloSkom postupku proiz-
vodnje §ljivovica.

Na osnovu rezultata senzorne analize vidi se da
su Sljivovice proizvedene od kasnije destilisanih klju-
kova (varijanta 2), u obe godine istraZivanja, dobile ni-
Ze ocene nego Sljivovice proizvedene od kljukova de-
stilisanih odmah po zavr§enom alkoholnom vrenju
(varijanta 1). Ovo je narocito doslo do izraZaja u prvoj
godini istraZivanja, u toku koje je, usled viSe tempera-
ture Cuvanja prevrelog kljuka do destilacije, doslo do
jadeg kvarenja kljuka. Sljivovice proizvedene od ta-
kvih kljukova odlikovale su se vecim sadrzajima kise-
lina, estara, ali i benzaldehida, koje je, s obzirom na
povecane koncentracije, bilo lako detektovati u toku
ocenjivanja. Sircetna kiselina, koja je najzastupljenija
medu isparljivim kiselinama u rakijama proizvedenim
od ciknulog kljuka, karakteriSe se prodornim, neprijat-
nim mirisom i jako kiselim ukusom. Etilacetat koji je
odgovoran za estarski ton rakija (na ,,oho“ lepak),
uslovio je, takode, niZu senzornu ocenu $ljivovica ko-
je su proizvedene od kasnije destilisanog kljuka. Pored
Sljivovica proizvedenih po varijanti 2, i §ljivovica sor-
te Cacanska rodna koja je proizvedena po varijanti 1 u
2002. godini imala je izrazen estarski ton (na etilace-
tat). Moguce je da je u ukupnim estrima nadenim u
ovoj rakiji (2.531 mg/l a.a.), etilacetat bio zastupljen u
kolic¢ini koja prevazilazi 2.180 mg/! a.a., a koju Schol-
ten i Kacprowski (1995) smatraju grani¢nom za ispo-
ljavanje nepoZeljnih senzornih karakteristika rakija.
Interesantno je primetiti da su se pri senzornom ocen-
jivanju rakija proizvedenih po varijanti 1 razlike u
ocenama pojedinih ocenjivaca kretale od 0,4 do 1,2
boda, osim u slucaju Cacanske rodne (varijanta 1,
2002. godina), koja se odlikovala i izraZenim mirisom
i ukusom na kosticu, kod koje je ova razlika iznosila
2,4 boda. Ovo ukazuje na Cinjenicu da dopadljivost
Sljivovice sa izraZenim mirisom i ukusom na kosticu
(koji potic¢u od benzaldehida) i dalje ostaje stvar licne
preferencije pojedinih konzumenata, odnosno da poje-
dini ocenjivaci i potroSaci ovu karakteristiku $ljivovi-
ce smatraju manom, a drugi poZeljnom karakteristi-
kom.
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Zakljucak

Na osnovu rezultata dvogodiSnjeg istraZivanja uticaja
momenta destilacije prevrelog kljuka ljive sorata Ca-
¢anska rodna, Stanley i PoZegaca na kvalitet $ljivovi-
ce moZe da se zakljuci:

— Sljivovice proizvedene od kljuka destilisanog
dva meseca po zavrSenom alkoholnom vrenju sadrze
(racunato kao dvogodisnji prosek za sve tri sorte) vise
ukupnih kiselina (za 163,84%), estara (za 212,91%),
ukupnog ekstrakta (za 131,25%), metanola (za
24,48%) i benzaldehida (za 158,82%) nego Sljivovice
proizvedene od kljuka destilisanog odmah po alkohol-
nom vrenju. Pri tom se povecanje sadrzaja ovih sasto-
jaka razlikuje u zavisnosti od sorte §ljive i godine pro-
izvodnje;

— Posmatrano kao dvogodiSnji prosek za sve tri
ispitivane sorte Sljive, kasnija destilacija kljuka dovo-
di do povecanja sadrzaja visih alkohola za 8,84% i
HCN za 18,29%, do smanjenja sadrzaja ukupnih alde-
hida za 38,14%, dok momenat destilacije nema uticaj
na sadrzaj furfurala u rakiji. Postoje, medutim, odstu-
panja u zavisnosti od sorte Sljive i godine proizvodnje
rakije;

— Sljivovice proizvedene od kasnije destilisanog
kljuka ocenjene su niZim senzornim ocenama i u zavi-
snosti od intenziteta kvarenja kljuka mogu biti okarak-
terisane kao rakije sa manama;

— Ukoliko destilacija prevrelog kljuka $ljive ne
moZe da se obavi odmah po zavr§enom vrenju, kljuk
ne treba Cuvati na tradicionalan nacin (otvoreni sudo-
vi, prisustvo vazdusnog kiseonika), vec uz primenu
novijih tehnoloskih postupaka.

Na osnovu iznetog moze se dati generalni zaklju-
¢ak da pravilno voden tehnoloski postupak proizvod-
nje omogucava dobijanje rakije veoma dobrog kvalite-
ta, ¢ak i pri preradi sorata §ljive koje po tehnoloSkim
svojstvima ploda nisu najpogodnija sirovina za proiz-
vodnju Sljivovice vrhunskog kvaliteta (sorta Stanley).
Sa druge strane, ukoliko se bilo koja faza u toku pro-
izvodnje rakije ne obavi blagovremeno i na odgovara-
juci nacin, proizvedena $ljivovica imace losiji kvalitet,
makar se za njenu proizvodnju koristile sorte §ljiva ko-
je su, po svojim karakteristikama, izvrsna sirovina za
proizvodnju vrhunske §ljivovice (PoZzegaca i Cacanska
rodna).
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Abstract

The paper presents two-year results of the study of the
timing of distillation of fermented plum mash and its
effect on chemical composition and sensory characte-
ristics of the produced plum brandy. One batch of
fermented mash containing mashed plum fruits with
pits of Ca¢anska Rodna, Stanley and PoZegata was
distilled immediately upon the fermentation whereas
another was subjected to distillation two months upon
the completed fermentation.

The comparison of the mash batches suggested
that plum brandies made from the latter contain (con-
sidered as a two-year mean for all the three cultivars)
higher total acids, esters, total extracts, methanol
and benzaldehide by 163.84%, 212.91%, 131.25%,
24.48% and 158.82% respectively than the former. In
addition, the rise in the content of these ingredients is
governed by cultivar specificities and year of produc-
tion.

Considered through two-year mean for all the
three studied plum cultivars, the distillation upon two
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months results in the rise in higher alcohols and HCN
(by 8.84% and 18.29% respectively) and decrease in
total aldehides by 38.14%, whereas the timing has no
influence on the furfural content in the produced
brandy. However, some deviations induced by cultivar
specificities and year of production have been eviden-
ced as well.

Plum brandies made from the latter batch were
graded lower in respect of sensory characteristics. Si-
milarly, as the mash tends to spoil, the brandy may be
described as the one with shortcomings.

If the distillation of fermented plum mash cannot
be performed immediately upon the fermentation, the
mash should not be kept in traditional manner (open
vessels, presence of air-borne oxigen), but necessitates
the application of new technological procedures.

Key words: fermented plum mash, distillation timing,
plum brandy, chemical composition, sensory characte-
ristics



