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6DaHWDN
Diplomskog rada studentalL O L S D , 3iébldvat D
ORJXUQRVW SURL]JYRGQMH YLQVNLK GHVWLODWD RG VR!

6RUWH NRULAWHQH QMBNRLYWKXQMNH NYDOLWHWH RC
NDUDNWHULVWLNDPD YLVRND XNXSQD NLVHORVW QL]DN
QDYHGHQLK VRUDWD PRaH VH VYUVWDWL QHNROLNR KUYL
'Kraljevina' i 'Ranfol. P! MHGRYDQMHP QDYHGHQLK NDUDNWHULVV
potencijalno prikladnim sortama za proizvodnju rakija od vina, osobito vinjaka. Cilj ovog
rada jeevaluacija karakteristika vinskih destilata od sorata 'Kraljevina' i 'Ranfol' i procjena
njihove prikadnosti za proizvodnju rakija od vina i vinjaka u klimatsBtH GRORA&NLP XY MH\
SZ Hrvatske. Berba i alkoholna fermentacija su provedeni na vinogradarsikekom
SRNX&ADOLAWX A-DJELQD® D GHVWLODFLMD X ODERUDWRU
Agronomskog fakulteta u 2017. godifrovedena je analiza kemijskog sastava vina, analiza
NHPLMVNRJ VDVWDYD VUHGQMHJ WRND VLURYLK GHVWLOD
plinske kromatografije. Prema osnovnim fizikeinHPLMVNLP SDUD®MKRWULPD R
srednjem tokuGHVWLODWD RG QDYHGHQLK VREPpRwWd i 'R&NfGIO M XpD N
VDGUAH SRWUHEQH NDUDNWHULVWLNH NR M Bada#i cfljt€Q H SULN
dobiveni rezultati swrlo bitni i prijeko potrebni za poticaMH aLUH XSRUDEH QDYHGH
OovU hamjenu.

. O M X b Q HvibjakMKitddjevina', 'Ranfol’, fizikaln&kemijske karakteristike



Summary

21 WKH P DV W studgny) VOK_ I3 \Vamitled U

The possibility of production of wine distillatesfrom grapevinevarieties 'Kraljevina '
and 'Ranfol’

The grapevinevarieties used in the production of high quabtandy,are determined
by specific characteristics: high total acidity, low sugar content and lovis@kéral Croatian
autochthonous varietg like 'Kraljevind and 'Ranfo] can be classifiedn the mentioned
category. These varietiescan be called potentially suitable for the production of wine
brandies. Themain aim of thisresearchs to evaluate the characteristics of wine distillates
obtained by Kraljevinafand Ranfol{varieties and to estimate their suitability for the
production ofwine brandies in climatic and pedological conditiandNW of the Republic of
Croatia. Harvestand alcohol fermentation were carried out on éx@erimetal vineyard
called"Jazbina", and distillation in the laboratory of the Institute for Viticulture@addogy
of the Faculty of Agriculture in 2017. The analysis of the chemical composition of the wine,
the analysis of the chemical composition ghe heD UdV €rude distillates and the
determination of the volatile compounds by gas chromatographic mettasdperformed.
Conclusion ighat the varieties 'Kraljevina' and 'Ranfol' contain the necessary characteristics
that make them suitable for the prodantof wine brandiesaccording to the basic physico
chemical parameters determinedgime K H Dotithé fnentionedlistillates.The givengoaland
obtainedresultshavegreat importancéo encourage the widespread use of thesetiesfor
this purpose

Keywords: Brandy,'Kraljevina', 'Ranfol'physicechemical properties



1. Uvod

9LQVNL GHVWLODWL VH NRULVWH NDR VLURYLQD ]D SUF
vinjaci, rakije od vina i druge rakije koje za temelj koriste destitad vina (npr. orahovac).

Kao najbitnip stavie X SURL]JYRGQML NYDOLWHWQLK YLQVNLK GHV\
potpuno zrelo i zdrayoa vino mora biti proizvedeno od priznatih sorata vinove loze sa
najmanjom stvarnom alkoholnom jakosti definirama vinogradarsku zonu u kojoj je
proizvedeno.3UHPD SUDYLOQLNX R MDNLP DONRKROQLP SLULPD
GHILQLUD NDR DONRKROQD WHNXULQD SURL]JYHGHQD SURFF
86 % vol.dkohola D ]DGUADYD PLULV L RNXV YL& preRaGisthiRMHJ ST
Pravilniku (2009 YLQMDN MH GHILQLUDQ NDR MDNR DONRKRC
dozrijevanjem vinskog destilatX KUDVWRYLP EDpYDPD 1D]JLY YLQMDND F
od vina koje X GRJULMHYDOH QDMPDQMH MHGQX JRGLQX X KUDV\
KUDVWRYLP EDpYDPD YROXPHQD PDQMHJ RG /

SRpHWDN SURL]JYRGQMH GHywWwhxskdy WRIL XK LRIMDNNQR & R/G
(XURSH |DSRpLQMH YHU NUDRMHPM X QDWRTRVMEDW LBMULKRLYLQMD
SUHX]JHOD )J)UDQFXVND 2G VDPLK SRpHAMDagmacQD KRR RHPWINARGU

VWROMHGD SRMDY OM Xdhac\AHNdgnRde Ra]SRarifs poQel Whjak L
francuske pokrajine GasconyM XaQR RG -& R k@akierkijra ga proizvodnja
jednokratnom destilacijiom na ORAHQRP GHV WL O Ddghdd & NRjpoznatijiH y D M X
SUHGVWDYQLN YLQMDND I1MHIJRYD L]JUD]JLWD SRSXODUQR
SRYH]DQRAUX V YRGHQXPSRPW WWLXP Q MMHRINRLY N XSURL]YRGQMH
su engleski i nizozemski trgovci tu imali veliku ulogu. Naziv nosi po gradu Cognac u regiji
Charents VMHYHURLVWRPDRDRIG GARQUIWH I K[ SURL]JYRGL SR SUR
tehnologiji. TradicLRQDOQL GHVWLODFLMVNL SRVWXSDN MH GYRNUI
GHVWLODFL MNMbiR ChélgritialsDW B GR]JULMHY D@ fvaHcuxkog BrpstaD P D
najmanje dvije godine

U ostalim vinogradarskoY LQD UV NLP ND&RU X\ R LW XOItali FABdriaN D
aSDQMROVND L |JHPOWDHNRRNB IMHYGMHW RB/UDGLFLMD SURL]JYR
prepoznajeod nazivonbrandy 6 DPL WDM QD]JLY GROD]L RG QL]JR]JHPVNH
X LJUDYQRP SULMHYRGX ]Qs$nppodArid2ioirandy, QiRsky He3tRate
QDOD]LPR SRG UD]OLpPpLWLP QD]LYLPDaqgiYWhy @rBnnRveif,R G QHEC(
weinbrand, aquardiente, aquavik MHGQLP JYXPQLP IUDAQBX¥ NLRAVO®]LYRF
]QDpL A9R G(DhidnaiiRAW2611)

=D SURL]JYRGQMX YLQMDND SUHGQRVWVDHVSBDMHLEQM
NDUDNWHULVWLNDPD NDR aWR VX YLVRND XNXSQD NLVHOR"
PRAWDBNR EL VH GRELOD YLQD V Q418 td? %/)DTCONMIMIE R & DI O MRKR
su sorte visokog prinosa (>13 ttha N XSQD NLVHORVW WDNYRJ JURayD WU
12 g/L, a pH vrijednostoko 3aWR MH MDNR ELWQR JERJ XVSRUDYDQMD
HQJLPD L VPDQMHQH WYRUEH Qjéevh, p&puDrietaRadlisOksl I3elést KOD SLY
LPD YLaHVWUe NeX uXiRvddnji vinskih destilata, rakija i vinjaka ne koristi
VXPSRURY GLRNVLG 9D&aQD MH ]D PLNURELRORA&ANX VWDELC
aktivnosti tijekom prerade samogURayD YUHQMD PRAWD L pXYDQMD YLQ



Uz to, prisutnost vinske kiseline je bitna, jer ona predstavlja ulogu katalizatora kemijskih

UHDNFLMD NRMH VH GRJDYDXMEMALNMR &lREMEHR prvizi@m- L M H

vinjaka suone koje mogu dati destilate ugodne i blage aro@o primjer takvih sorata

najbolje je navesti sorte za proizvodigognacD 3UYD RG WUL NRMH pLQH JOD

je 'Ugni Blanc, zatim suColombardi 'Folle Blanché Navedee sortene predstayhju temel;

]D SURL]YRGQMX NYDOLWHWQLK YLQD DOL VX VDYU&HQL ]D
1D SRGUXpMX +UYDWVNH WUDGLFLRQDOQD MH SURL]

VUHGLQDPD YLQRYLFH VDPR NDNR EL VH LVNRULVWLOR

Proizvodnja vnjaka je u drugom planu, ali ima veliki potencijal i prostora za napréitate

koje zadovoljavaju kriterije sirovina za proizvodnju kvalitetnih vinjaka u Hrvatskoj se

spominju 'Kraljevind (Imbrina), '*UD aH Y'AQ ®RMNoslavac) '3SOD Y HF 'Zal¥iwv L

sivanat D X SRVOMHGQMH YULMHP H aXYSHO M'Bapidl[RdaciteB R P L Q M X

‘Ugni Blanc' (http://www.vinogradarstvo.com/

Navedena grupa sorata predstavlja velik broj hrvatskih autohtonih sorata koje
posjeduju potencijalnekarakteristike za proizvodnju kvalitetnih vinjaka. Analiziranje i
opisivanje vinskih destilata hrvatskih autohtonih soratasporedba rezultata sa svjetski
priznatim sortama za proizvodnju vinpkaSSULMHNR MH SRWUHEQR ]D QMLKRY
namjenu.

Cilj ovog rada je utvrditi osnovne fizikalnokemijske parametre srednjeg toka
destilata dobivenih dvostrukom destilacijovima dvaju sorata'Kraljevind i 'Ranfol. Na
temelju dobivenih podataka provesti procjenu prikladnosti navedenih sorataize@nju
vinjaka u uvjetima sjeverozapadne Hrvatske.



2. Pregled literature
2.1. Sorte za proizvodnju Cognaca

8]LPDMXUL ]COCogddkRAMrtdjkivalitetniji vinjak, kao sorte koje dirigiraju
QDMEROMH SDUDPHWUH ]D SURL]JYRGQMX YUKXQVNLK YLQM
njegovu proizvodnju.

Sorte za bazno vino u proizvodnji Cognaca uzgajaju se na vapnenim tlima koja su
bogatakalcijevim karbonatom (vapnenac). Smatra se da su takva tla odgovorna za izrazito
PLULVQH YLQMDNH .ROLPpLQD YD Spad Qd MijeXjalWWw ® X MNHEAR] MIH .
SLMHVNRP 8QDWRp WRPH QDYHGHQL SHGROR&ANL pLPEHQL
visoke kvalitete vinjaka ove regije (Buglass, 2011)RS XaWKIARM aHV WidliD]OLpLW
sorata:'Ugni blan¢, '‘Colombard 'Folle blanchg 'Montlis', 'Semillori i 'Folignan (‘Ugni
blanc'x 'Folle blanchg (Svedberg, 2014

.DR RVQRYQD L SUHSRU X p HCavak Ui Dadridette duglly RG QM X
vinjaka, spominje s&Jgni blanc. ZauzimaQ D M Y H U H uSFrRanduskaj alismatra se da je
prvi put uvezen iz ltalije gdje se nalazi pod imen@mebbiano toscanoU francuskojregiji
Chaentes JGMH VH L QDODI]L VisghGeh FeHmeS 98K vindgRd&aghhH
SRYUALQD SUHPD |UD Q¥ QdgfacR2DARD dak@iénaBuglassu (2011)
8JQL EODQF ]DX]L P Dlako ni@ RakdJpbzrmat® u Francuskoj u smislu vinarske
SURL]YRGQMH WDNRVHU VH QDOD]L L Koir\Véanguedo®, SRNUL
Provence,LWG =DX]LPD SULEOLAQR KD SRKrozZAdoQjést YLQRJU
situacija nije bila takva,ugni blanc e SRVWDR L]U D JtekMiRdopQ BlpkSaveD Q
odnosu na ostalsorte za proizvodnju vinskih destilata i vinjakdJgni blanc' pokazao je
LIUDJLWR GREDU DILQLWHW VD VMHYHUQRDPHULpPNLP SRGO
vinogradarsku proizvodnju u EuropkDNR MH JEX QM XM Xaidorté PNHKDUR SO WM M/ LR
VYDND JHPOMD X NRMRM VH X]JDMD SD pDN L IUDQFXVNH ¢
tako na primjer u samoj pokrajini Cleates Ugni blanc nosi nazivaint Enilion, u Provance
i jedan od naziva j€lairette ronde na Korzici se nazivRossola X ,WDOLML X] YHU VSI
LPD YHOLN EURM QD]JLYD R GlaiRiMIungaPodcadimod AldaigllaPlO MLY L
Portugalu ona jeDouradinhg a u Australiji se pozje pod nazivomWhite Hermitage
(https://blog.cognaexpert.comy.

.ODVLILNDFLMRP SUHPD ELRORANLP L ILJLROR&GNLP RE!
dozrijevanja'Ugni blan¢ pripada kasnim sortama, odnosnolll Epohu dozrijevanja u
RGQRVX QD 30HPHQNX 3UHPD DJURELRORANLP RELOMHA&MI
velikog generativnog potencijalali i visoke otpornosti na bolesti, pogotovo na sivu plijesan i
pepelnicu. U kategoriji gospodarskehnolRaANLK RELOMHAaMD JRGLaAQML SUL
RNR W JURAYD KD *URaydy/lVOHIKGUIKDDXSSHR\DNVBA.rROk® X Z2H
NROLpLQH @&HUHUD GRELYDMX VH YLQD V PDQMRP NROLpPLQ
QLVNX NRQFHQWUDFLMX aHOUHUD RYX VRUWX RELOMHADYD
lako su vina ove sorte lagana i vrlo kisela, desttalk XALWQL 1I7QISIPEEYULV QL

8 WHUPLQX EHUEH S RpriHMaNcRsRkaN R QRN FIGRVWLAH SXQX L
pLPH VH VRUWQD NDUDNWHULVWLND QLa&aHJ VDGUADMD &H
Q D J O DBl YeDzrazito nizak od.5do 2.8 $NR VH JURayH RVWDYL GXaH RG


https://blog.cognac-expert.com/

EHUEH WUXOMHQMH pHVWR L]D]JLYD SUREOHPH MHU VX W
zraka.(Buglass, 2011)

Slika2.1.'Ugni blan¢- grozd
(http://www.pediacognac.com/enflégnoble/ugniblancugnieblancugnieblanc)

Uz 'Ugni blan¢, VSRPLQMX VH L MR4a GYLMH VRUWH NRMH SU
preostalih2 YLQRJUDGDUVNLK BRMBILEDWRR LWQPRULPD X SURL
a. To su'Colombardi 'Folle Blanche GRN VH QD PDORP GLMHOX SRYUALC
'Montlis' i 'Folignan. (Svedberg, 2014)

'‘Colombard (slika 2.2.) je francuska autohtona sart@adicionalna sorta u regiji
Chaentes JGMH [DX]LPD KD 9HUH SRYU&a-ihQ@bdind KHad 2X]LPDO
zamijenenaSULNODGQLMLP L YL a ¢tpS:RpvinDaiviésBardh& \dom/ONe D
danasse navelkim SRYUALQDPD X]JDMD X .DOLIRUQLML L -XaQRM
imenom French Colombard Colombat PR JHQHWVNLP DQDOL]DPD QDVWDC
sorte 'Gouais blanc('Stara hrvatska belif)a koja je sudjelovala u nastanku velikog dijel
zapadnoeuropskog sortmta, i ‘Chenin blanc 9OHJHWDFLMD SRpLQMH X UDQR
vremenu dozrijevanja pripada Il. epelsrednje kasne sorte, jer dozrijeva tri tjedna nakon
Plemenke (http://www.vindefrancecepages.org/en/)Razlog njezinog malog uzgoja je u
osjetljivosti na pepelnicu na listovima i na sivu plijesamk MH JURA&AVH X Ska@maM JUHOF
SRGUXpMX VMHYHUR]DSDGQH )UDQFXVNH YBRVIRekiQMH KO
SULQRV WH JURAVH ¥ Kelia pade NeRMNHL XIMXSURL]YRGQMX YLQD
u svrhu proizvodnje vinjaka8] RVMHWOMLYRVW QD ERORyiMlanti aWHW QL
'Folle blancheGDMH YLAH DONRKROLPQD YLQD aWR X SURL]JYRGQWM
(Svedberg, 2014


http://www.pediacognac.com/en/le-vignoble/ugni-blancugnic-blancugnic-blanc/
https://www.wine-searcher.com/

Slika 22. 'Colombard grozd
(https://www.winesearcher.com/grapgE09-colombard

.DR WUHUD RG JRVSRGDUVNL YI»g@daMd 'Kollg Rlahehe X SUR
(slika2.3) 1IDVWDOD MH N D R'GOuis>XBaveOMeérldt bland.0DQaVkarta je vrlo
zanimljiva, jer je do kraja 19. stodnosno pojave filokserg,DX]LPDOD QDMYHUH SR\
pokrajini Chaentes. Kao i 'Ugni blan¢, ova sorta je pokazivala dobar afinitet sa
VMHY HU Q R poElegdrgal EUPse njezine karakteristike promijen&rozd je postao
PQRJR ]JELMHQLML awR MHRWWRWSORMORMGBLEKO LIFCOMR LPpQH
vremenskim uvjetima 2G WDGD MH QMH]LQD SURILWDELOQRVW RSDC
u 'Ugni blanc-u (Svedberg, 2014 8]JDMD VH LVNOMXpPLYR X JUDQFXVNRM
QDOD]L SRG UD]OLpPLWLPGM:BI&Q teBill Bode i RiduiooaiwRgijMra
Gersi LanguedoeRoussillon 6RUWD VH LVWLpH PDQMRPLEX M QR WW D IRKE (
i izgledom, te bojom grozdaN R O L |prtipsaRdgovara parametrimaU RaAyH wang U aL
od170 gL AHUHUMWROLNH NROLpPLQH @4HUHUD GRELYDMX VH YL
oko 8,5 vol%(https://blog.cognaexpert.cony. Vina su kisela, lagana i neutralnih aroma.

Slika2.3.'Folle blanché- grozd
(https://www.vignevinsudouest.com/publications/cepagesli-pyrenees/folleblanche.php


https://blog.cognac-expert.com/

2.2.Proizvodnja Cognaca
2.2.1. Berba i fermentacija

%HUED JURA&ayD X UHJLML &KDUHQWHYVY XJODYQRP MH Pt}
bobica tijekom transporta do vinarije. Toywlo ELWQR X HNVWUDNMPLWAQRRAW
kvalitetu a H O M H Q R J 1zGadt) raxlbaga, Dupbideba centrifugalnin pumpi je zajeraa u
WUDQVSRUWX JURayD 3UH&DQMH JURAyDDWHR SMHUY RGRARE
]JDSRpPHWRP IHUPHQWDFLMR Pa@NDH NRR & IF O MIQHh &AL &ELY OQDO P
2011) a provodi SeSRPREXKDQLpNLNMREUHHBDQMH RAEW RPN XNRAL
SQHXPDWVBUKH&EMHMB VH SURYRGL XPMHUHQLP SULWLVFLPI
fenola (Buglass, 2011) 3B UH&AH V NRQWLQXLUDQLP UDGRP L $UKLPHG
zabranjene. 0ORa4W VH SRWRP SUHQRVL X NDFfHrtan® surEMP2YyH 1D 1HI
SUHPD LVWHiDanaY AitQ-M 011 potrebno je razmotriti niz potencijalnih faktora
koji bi mogli pridonjeti proizvodnjiCognacD NDR &@&WR VX L]JRVWDQDN VXP:
kasno u vegetaciji, izostanak sive plijesni na@§pX SRWSXQD IHUPHQWDFLMD El
VRMHYD NYDVDFD XNODQMDQMH VjmMkna d Qddunojodsitnd'sdi O MNR'Y
zraka.

'REUR XSUDYOMDQMH DONRKROQLP YUHQMHP MH NOM
proizvodnji vina. Ovim procese VH SURL]J]YRGL HWDQRO L YHOLN GLR K
YLQD D WDNR L EXGXUHJ GHVWLODWD .DNR EL VH SRYI
SUHSRUXpHQD MH XSRWUHED QHNRu@dnN Rurp) ZDLO)LJoieW LK VRM
NYDVDFD SU LwiXijgkoh fexméhtaéje s MHYH NYDVFL SULURGQR SUL
Saccharomyces uvarum, S. rasie, S. capensis, S. globosus, S. ChewakkriYUOR pHVW
Saccharomycodes ludwigia najdominantnij kvasac jeS. cerevisiaeFermentaciaP RawWD V H
provodi ubetonskim tankovima na relativno visokoj temperaturi odf &Dhiman i Attri;

2011) TUDMH RNR WUL WMHGQD L UH]X O fdokbDkohBeRthadijd QL P L
MDEXpPpQH QLVNRIL QaRaAdleadd ®ovol. 2YH NDUDNWHULVWIhAIH SRPD
WLMHNRP VNODGLAWIBDQMR %RQEBHYMQOMMHE¥YMBAX GRYWHRYQRP
S U L M HWhR &oXa 3Ahttps://www.whisky.fr/en/discover/spirguides/cognad/definition
cognaeen.htm).

Upotreba sumporovog dioksida tijekom fermentacije vina za destilaciju se u pravilu ne
RGREUDYD MHU QMHJRY GRGDWDN PR&H GRYHVWL GR SRY
na potencijalno smanjenje kvalitete destil@tairton i sur; 2012) dok Buglassu svojoj
SULUXPpQRM NQML]L L] WYUGL GD RYLVQR RapND BOLWHW |
PRA&H ELWL GRGDQ X QLVNLP NRQ F HQinad DA (0DBWDsved® QMLP R
LVWUDALYDQMX QDYRGH GD PdRstitdat DRRLPEBRHSGROBYWD G6R |
VXPSRUQH NLVHOLQH NRMD 7@HNSRR/HHIO MBQRF WRM EDREDS O RV W
acetadehida i SOX VQDaQX NLVHOLQX VXOIRQDW NRMD PRAaH 1
GHVWLODFLMVNRJ XUHYDMD

ODORODNWLPQD jaHsE RHaWDddlijd DakdRalkoholne fermentacije
VPDWUD VH QHSR&HOMQRP X U D QHRiselin Dakterijd EkBjimebgD]Y RMD
XJURNRYDWL NYDUHQMH YLQD .RQFHQWUDFLMD HWLO D|



fermantacije, no koncentracija aqyestera nema velikog utjecaja na aromu destilata, pa se ova
IHUPHQWDFLMD X WRP VOXpDMX VPDWUD SRAHOMQRP

Kako bi se minimalizirao rizikkvarenjavina, kao krajnji rok za destilaciju vina u
proizvodnji CognacD MH GHILQLUDAQ R & X Mdhkdh k& Ilu@dh i SURRM D V O L N
2012)

2.2.2. Destilacija

Destilacija je tehnika koja se koristi za odvajanje i sakupljahHFLILp QLK
KODSLYLK VSRMHYD L] PMHARYLWLK WHNXULQD SRSXW YLQ
koji se koristi u proizvodnjCognaea naziva salambicL LJUDYHQ MH RGOWEIBNUD L E
PDWHULMDO NDSDFLWHW L QDpLQ ]DJULMDYDQMD VX RGUH
faktore za kvalitetu destilatdeki dijelovi koji mogu utjecati na kvalitetu vinskog destilata
NDR aWR VX YHQWLOL NRQGHQ]JDWRU L RVWDOD SRPRUQD
bakar se smatra kao najpogodniji materijal za izgradigmbica. 3 UHGQRVWL NRUL&WH(
susljedH U H

X '"REDU YRGLp WRSOLQH
X Otpornost na koroziju

X Reaktivan sa komponentama vina poput spojeva sa sumporom i masnim kiselinama
VYRMVWYR SRAHOMQR ]D NYDOLWHWX GHVWLODWD

X 6YRMVWYR NDWDOL]DWRUD X UHDNFLMDPD PHYyX NRPSR
SURFHV GHVWLODWVWNMAEWANOKMYPXIMHLGL GYRVWUXINS®BWMMW L C
(Lurtoni sur; 2012)

7LSLa@QHic XUH{sikm 2.4.i 25) MH JUDYHQ RG QHNROLNR GLN
neizostavni i zakonom propisani.

0 Bakreni kotao(chaudieré je glavni dio destilaciiN RJ X U Mohubnena od 2500 L.
6SHFLMDOQR MH LJUDYHQ NDNR EL LJGUADR NRQWLQXLU
SULEOLAQR 2& L GLIDMQLUDQ MH ]D ODNR pLa&UHQMI
SROLUDQD L SUHGVWDYOMD UGIPWNYXRBRYNBWDR XRBRMXD
NRMRP VH NRWDR SXQL RWYRU L ERpPQL SUR]JRU SUVNDC
kotla. (A)

o Kapa ¢chapiteau, chapeau L QMH]LQ L]JOHG RYLVH R SRVHEQLP VSH
strane destilera. Volumen kape oko 10% do 12% volumena kotla i a&l se odmah
LIQDG NRWOD 2EOLN L YROXPHQ NDSH RGUHYyXMX RGYD
VSRMHYD 3URFHV VHOHNFLMH KODSL YrziKajwibkapitd 38D VH GF
YUDuUDMX QDW X DWJHXGIRR@fEdacijaa ovaj fenomen se naziva refluks.

(B)

o /DEXyL collde ¥ygneje cijev savijena u obliku labudova vrata i povezuje kapu s
kondenzatorom, odnosno usmjerava alkohelodenu paru u spiralnu cijev
kondenzatora. Visinai ol N RYRJ GLMHOD LPDMX L]J]QLPQR YHOLNX
refluksa.(C)



SUHGJthaweBym MH YUOR XpLQNRYLW GLR MHGQRVWDYQRJ
VH RNR ODEXyHJ YUDWD RGQRVQR ODEXYyL YUDW SUROD]
vino QDPLMHQMHQR ]D VOMHGHUX VHULMX GHVWLODFLMH \
RYGMH SRGJULMDYD ]D VOLMHGHUX GHVWLODFLMX XVPMF
NRWOD SUHNR ODEXyHJ YUDWD SUHPD NRQ@GDB QJ B WRHIXD WI
YLQD X SUHGJULMDpX RWYRUL VH RGYRGQD FLMHY SUHG
vina. (D)
Spirala gerpentin MH ]DYUaQL GLR MHGQRVWDYQRJ GHVWLODF
NRQGHQ]DWRUD MH WDNRWDONDIY UDHBRD RE ROENVHFHQLP
GHVWLODWD NDR aWR VX VXPSRU L PDVQH NLVHOLQH D
spojevatijekom procesa kondenzacijeDG WDNYL VSRMHYL GRyX GR GLMI
filtracijom se uklanjaju iz destilataSpirala ima dvije uloge. Prva je kondenziranje
alkohonrc YRGHQLK SDUD D GUXJD KODYyHQMH GHVWLODWD Q
1D SRpHWNX VSLUDOQD FLMHY LPD YHUL SURPMHU NDNR |
potom postupno smanjuju dole dospiju do dijela s hidrometro(i)
Kondenzator ¢ondenseur MH FLOLQGULPQL WDQN LJUDYHQ RG EDNI
njemu se nalazi bakrena gna cijev.Kapacitet kondenzatora je oko 5000 L. Tijekom
destilacije ispunjen je hladnom vodom.akdha voda ulazi u kondenzator na dnu, dok
YUXuD YRGD |DJULMDQD WLMHNRP SURFHVD NRQGHQ]LUD
odvodne cijevi(F)
Hidrometar portealcoometer LPD YLAHQDPMHQVNX XORJX D WR V)
SUDUHQMH WWPGH &DWLX DK NREEMDWEK S X HBNV WDYOMD SUL
SURL]YRYDpX NDNR EL S@PWLR WLMHN GHVWLODFLMH
Tank za prvi tok(cuvon de tetggpreGVWDYOMD PDOL WD QNORG DQ MR O X[P
oko 55 L i koristi se za sakupljanje prvog dijelpjyt AJODYH3(HJHVWLODWD
* U L kbimlpur) se nalazi ispod kotla i opremljen je sa svijetlom i pouzdanim sigurnosnim
VLVWHPRP *RULYD NRMD VH NRULVWH VX SURSDQ EXWI
kontrolu plina se nalazi s prednje stramembic X UHyDMD NDNR EL VH ODNA
JULMDpHP 7HPSHUDWXUD LVSRKGSMRWRdka GRpeMtUrale L]PHY
SRWUHEQD NDNR EL VH JULMDQMHP D SRWRP L KODYHQN
(Dhiman i Attri; 2011) ()

. D UD N W Higple¥ Walikp maQikvicualambic GHVWLODFLMVNL XUHYDM V

najboljim u selekciji i koncentriranju hlapivih spojeva tijekom destilacije (Bouglass, 2011)



| B B T ‘
Slika24. AlambicGHVWLODFLMVNL XU HyDM
(https://flaviar.com/blog/icognaca-brandyhow-doesarmagnaecompareto-it)

60LND 6 KHPDW ¥ahbiSGHWYWW] ODBYMVNRJ XUHYyDMD
(/p D X1800.)

6YDND GHVWLODFLMD X RYRP WLSX GHVWLODFLMVNRJ
postupka u proizvodnfCognaca poznatog pod nazivotooupe'koji u doslovhom prijevodu
]@Dpdzanje' RGQRVQR X VWUXpPpQRP UOGMdjpmpstdpxk predstdsF LRQL UD
dMHOMHQMH GHVWLODWD RYLVQR R NRQFHQWUDFLML DONR
aAaWR SUHGVWDGoQrdd) dijgleive Hap e Rdaistiliraju, a to su 'heads’, 'seconds'
(predstavljaju prvi dio destilata) i 'tails' (predstavigdrji dio destilata)Ovisno o kvaliteti
YLQD L NYDOLWDWLYQLP FLOMHYLPD GHVWLOHUL VDPL S|
navedenih dijelova.. RG UHGHVWLODFLMH GHVWLOHUL LPDMX RSF


https://flaviar.com/blog/is-cognac-a-brandy-how-does-armagnac-compare-to-it

dijelova iz prve destilacije. Mog K UHGHVWLOLUDWL LOL X YLQX LOL ]DN

WDNRYHU RYLVL R @HOMHQ(LiRrtoditdli D2 DPWLPD SURL]YRYDpD
Tijekom destilacije u alembia, vino i brouillis (srce destilata, najbolji djcsredniji

tok) se intenzivno zagrijava§ D UHDNFLMH NRMH VH GRJDYDMX L]

NDUDNWHULVWLPQH DURPH ILQDOQRJ SURL]JYRGD 3UYRP Gt
1. Frakcija 'heads'ttzv. prvi tok destilira oko 15 minuta
2. Frakcija 'heart' tbrouilius (srednji tok) kojade LOLUD VOMHGHULK SUL
3. Frakcija 'tails' +tW]Y SDWRND NRMD GHVWLOUD MR& VDW
Odvojeni prvi tok i patoka se redestiliraju sa uzastopnim serijama novog vina. Nakon

SUYH GHVWLODFLMH VUHGQML WRN VH KODGBHNXMBOYPRU LW R

GXax vyYLQb D ONR KRR H 6MUHNGROMWW.LWRN VH |DWLP UHGHVV

1. Frakcija 'heads'prvi tok koji u drugoj destilaciji traje oko 30 minuta

Frakcija 'the heart 2'‘Cognac]D pLMX MH WBHROHMMEIQRDS UMKOLAQHF

Frakcija 'the heart 2'seconde&oja zauzima oko 4 sata i 30 minuta

Frakcija tails- I DGQML WRN RGQRVQR SDWRND NRMD GHV

hwbn

3UYL WRN GHVWLODWD VDGUADYD QDMY H lltehd& QFHQW U
YLALK DONRKROD 2YH NRPSRQHQWH X YLVRNLP NRQFHQWL
tog razloga prvi tok odvaja. No, granicu frakcioniranja prvog toka od srednjeg toka treba
SDAOMLYR SRVWDYLWL MHU SUY LtragijR atarwl® iRrighilUest&f® G U a L
YDAaQLK |]D DURPX GHVWLODWD .ROLpPpLQD X\N\NRN\SI H/ HN ARGBLYpIL I
sirovine koja se destiliraSUHPD LVWUDALYDQMX 6SDKR RGMHOMLY
se provodi kad je temperatura bakreipevi 74 7 &

Nakon odjeljivanja prvog toka, sakuplja se srednji tok kao najkvalitetniji dio koji
VDGUAL GRVWDWQX NROLpPpLQX DONRKROD DOL L GUXJH K
proizvoda

Odvajanjem zadnijih frakcija prilikom destilacig MHaDYD VH SUREOHP QHSR:
uzrokovanog visokoDVLUHQLP PDVQLP NLVHOLQDPD QDVWDOLK X
GHVWLODW |]DJULMDYDQMHP YLQVNRJ WDORJD NRML WYRU
(Dhiman i Attrii 2011). =DGQML WRNQDEBM®BUaBHM NRQFHQWUDFLMH WHaN
GUXJLK VSRMHYD DOL L YLVRN XGLR PHWDQROD X RGQI
NRQFHQWUDFLMD QDYHGHQLK VSRMHYD YDAaQR MH SRVWD
srednjeg toka. Najjednostavniji pakatelj su opadanje alkoholne jakosti i miris na izlazu
destilata iz kondenzatora GRN QHNL L]JYRUL WYUGH GD VH RGYDM
temperatura bakrene cijevi dosegne88z & D |DGQML WRN VH PRaH VNXSOMD
927&093z& QDNRMHHIBVWLODFLMD |]DYUAHQD 6SDKR

BNXSQLP JEURMHP SUYD GHVWLODFLMD WUDMH RNR \
SULEOLAaQR MHGDQ FLMHOL GDQ ]D SRVWXSHMIhdigéstialy YRUEH
VDGUAL DONRKRO (XSMBPINRWW pNLRWLDL AR &l R QBRiflass REIX)A W H Q X
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Slika 2.6. Shematski prikaz dvostruke destilacije
(Dhiman i Attri, 2011)

2.2.3. Dozrijevanje Cognaca

Dobiveni destilats&8> YRO DONRKROD VH SUYR VNODGLawL X
a X P kr&ine Limousin (slika 2.7.), D UMHT7VrBncai§ a X P Brvo hrasta kitnjaka
ROQHPREXY(HOLNH L]JPMHQH WLMHNRP PQRJR JRGLQD GR]UL
YDQMVNRJ. RBUNROLBEDVH GUYR L]QLPQR YLVRNH NYDOLWHWH
EDpYDUH NDNR EL VH RVLIJXUDOL GD EDpYH VYRMRP NRQVW
zadovoljavaju ciljeve proizvodnjg.XaLFH RYLK EDpDYD VX SULSUBPOMHQH
JRGLQD 3RVHEQRVW MH X WRPH aWR VXiZ2kyjiDseB®&3nj¢MHpPpHQL
SURL]YRGH GX4LFH QHNR YULMHPH RVWDMX LJORAHQL JUDN
GUYHWD a4WR HOLPLQLUD GLR YLVRNR DVWULJHQWQLK WDC
NRMD GDMH WDPQLMX ERNgimaXaLFDPD L GHJUDGDFLMX

Otapanjekemijskih NRPSRQHQWL KUDVWRYLK EDpDYD X GRGL
WDQLQD SROLIHQROD OLJQLQD L SURWHLQD SHNWLQD L |
tijekom dozrijevanjgDhiman i Attri; 2011) U RY L P E D paprferRride 350 ldozrijevaju
unutar apelacije najmanj@0 mjeseci =DNRQRP MH RGUHYHQR GD VH QDYH
PMHVHFL UDpXQD RG O L VW RusaddiBoudléss 2QIa)Poshiectofd H JUR 3
SHULRGD SUHEDFXMX VH X YHUH GUYHQIHVNMSDWRQGNMHXVQ
DozrijevanjeCognacD MH SURFHV SRG XWMHFDMHP NOLPDWVNLK X
LVNXVWYD SURL]JYRYDpPpD NRML RYD NieROMBfehq tNEaUX VWH YH
devie' MH L]JORAHQ XPMHUHQ R Yé&mrpehafuli meekstidrihit LpRoBhjenama
JRGLAQMEWRGREDJIJXUDYD NRQWUROLU.DGkatijeV BRRstruclieRFHYV G
SRGUXPD VX SULODJRYHQH GD RVLJIJXUDMX iasWwR2ZHED.UPRQLp
Proces dozrijevanja destilata z& 165 XCognacshematski je podijeljen u dvije faze. Tijekom
SUYH JRGLQH SRYHUDYD VH NLVHORVW IRUPLUD VH DFt}
SRMDpDYDMX ERMX GHVWLODWD +LGUROLJLUD VH KHPLFHO
se pojavlXMX YRUQL L PLULYVLKesKeLrBakEyd® tijykDry prockdd Xtarenja,
RYLVQR R VWDURVWL GHVWLODWD UH]J]XOWLUDMX SRMDYRI
YRUD RUD&GDVWLK SORGRYD L VXdaHQRJ FYLMHtérh R DURPD
(Bouglass, 2011)XKoncentracija alkohola se reducira z8% u periodu od 15 godina, a pH
padne s 5 na 3,5 u periodu od 50 godidbagnacVH VWDYOMD QD WUALaAWH NDG
alkohola @aWR VH QDMpH&UH SRVWL adddmLlaib Jdoktia@jMriaved&el VW L O |
NRQFHQWUDFLMH MDNR GXJR PRAH RGOHAaDYD@gnaxaEDpYDP|
MDNR VWDURJ JRGLAWD NRMeddindN R/UWNUW I X IV QI(RPSrieiR IGU B Q/M PiL
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Attri; 2011) NajstarijiCognaci ili uUtUHQXWNX NDG SURL]JYRYyOdqgnBs& UHGL G
postignuta, SUHP M BeAMW DWIYR ML EDpPpDYD L VNO®osGEeHddHhaxivdmX VWD
'Dame Jeanne' X QDA&HP MH]LN X GHRP| KW Hi BEDsRM H p L JiLguGid O M Q
uzrokovani evaporacijomkiako bi se limitirali intenzivni drveni i astrigentni okublajstariji
‘eauxdevie' VNODGLaAWL VH X PUDpPpQL G'P&adde'@Gd)ImatrsSR]jd@DWRP
CognaeL SRVWLAX VYRM YUBKRGDGDQDWR Q ldfpri®vieh®agutbiyiH Q L
VNODGLAWHQL X GUYHQLP VSUHPQLFLPD GR JRGLQD L N
EL GDOL ]DYU&AQX QRdyndcid(Mi$od it Y2012 LMLP

Zbog visoke cijenelugopg GR]JULMHYDQMD L SRWUHERP ]D EUALP VYV
NROLQdJgaaelD pDN L X J)UDQFXVNRM VH UD]YLOD PRJXUQRV\
GHVWLODWD VD GHVWLODWLPD GRELYHQLP MHGQRNUDWQ
NRORQDPD SULEOLAQR MHGQDNH NRPSOHNVQRVWL L NYDC
NRPSRQHQWL NRML VX LVNOMXpLYR UH]XOWDW VWDUHQMD
HNVWUDNWD GUYD XOMD RG YLQVNRJ WDORJD L RVWDC
bonificateurs(bonifikatorr SRVSMHaALYDpL %RXJODVV

7DNRYHEWRI &NWRH L NRQWLQXLUGAWWSORWLYRGHMHD]|U
GHVWLOLUDQRP YRGRP 1R RYDNDY QDpLQ UDJUMHYLYDQM
]JERJ UHGXNFLMH WRSLYRVWL HVWHUD L YLALK DONRKROD
Cognacse filtrira na f &rije stavljanja u boce, a jednom kad je napunjen u bocu, gotovo je
VD GRJULMHYDQMHP L VWODHRNhQiIMitiP20QI) RSLVDQL QDpLQ

Slika2.7. LimousinED p Y D
(https://www.maxpixel.net/Storagéintage Rare CognaeOld-Barrels371759
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2.3. Kemij ski sastav

9LQR pLQH RNR UD]OL p,LAVHjiKov Kn@siaBak Yoviki a6 RMHY D
HNRORANLP XYMHWLPD SURL]J]YRGQMH JUR&yD VWXSQMX ]
vina. Velik broj spojeva nastaje iz ugljikohidrata tijekom alkoholne fermentacije (l&an

C CARBOHYDRATES

5 |eo,

_— T | ACETALDEHYDE |
- H PNy
ZAMINO ACIDS ™, pyRUVATE ) ¢ -

( — ——\
| ALA, VAL,LEU, ) P I\
“\.ILEU, PHE, TYR CACETALDEHYDE)\

- ¢ ETHANOL

\/kETO ACIDS\/I <:1 ACETYL=CoA ::)
N T — s

— \ — - \\
l 'r\/li-\'l"l'\’ ACID Cu;\/'
- S - =,f’

'\\ . _ ) o v
AT Tal - p—— -
\ (HIGHER ALCOHOLS /,_l T /

\ (esTERS)  ( FATTYACIDS y +
AN N —/ N ~
f ™ T T
§ T~ H | ETHANOL
¥ - ‘i S H

| HIGHER ALCOHOLS [FATTY ACIDS |

Slika 2.8. Shematski prikaz nastankesgursora, metabolitanusprodukata glavnih skupina
spojeva odgovornih za senzorne karakteristike vina, a kasnije i destilata
(Christophi Bauer Christoph, 2007)

-DND DONRKROQD SLUD XJODYQRP LPDMX SULEOLAaQR M
29.VH PR&H YLGRI®G WP 0GR LW D/OR b NRodYaiel O LEW DERJ pHJID UH
VLURYLQD GHVARLIOL p&pahol ™Ay X

2VLP ]|D YRGX L DONRKRO MDNR MH WHA&aANR L]JUDpPpXQDW
Svi hlapivi spojevi se destiliraju prema ttagna kriterija:

o 7RpND YUHOL&aWD

0 OHYyXVREQL RGQRV V YRGRP LOL DONRKRORP

o 9DULMDFLMD VDGUADMD DONRKROD X SDUL WLMHNRP G
SRVWRML QHNROLNR PRIXUQRVWL X RGQRVX KODSLYLK VSR

(@ 6SRM MH SRWSXQR LOL GMHO &ik&a p @& uRURKS ¢ pdraD O NR K

bogata alkoholom
() 6SRM MH WRSOMLY X YRGL L GHVWLOLUD NDG MH SDUD

(c) Spoj je topiv i u alkoholu i u vodi te destilira tijekom cijele destilacije
(d) Spoj je netopiv u vodi, ali ga vodena para svejedno prerosi,hidrodestilacija

(Dhiman i Attri; 2011)
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Slika29. +ODSLYL VSRMHYL L QMLKRYH WRpNH Y/
7XSDMLU

Vinske destilae uz temeljnesastojke etanol i vodpLQH L RVWDOL VSRMHYL !
vina i oni nastali tijekom destilacije poput: metamolelikogbroja YLALK DONRKROD KC
kiselina, hlapivih estefaldehida VXPSRUQLK L GXaLpQLK VSRMHYD IHQR
Lurton i sur. (2012) navad kako je uCognaeu identificirano nekoliko stotina hlapivih
spojeva, dokTsakiris i sur. (2013) X VYRMHP LVWUDALYDQMX QDYRGH
GHWHNWLUDQR YLAH RG UD]OLpLWjnie dopgrirRddildenzornim VDP R
karakteristikana (slika 2.10.). IDYHGHQL VSRMHYL LPDMXRIQDNDRDYXLKC
destilata. 7/LMHNRP GHVWLODFLMH ]JDJULMDYDQMHP VLURYLQ
kemijskih spojeva, a istovremeno dolazi do kemijskih reakcija sinteze novih spljéva
sastOhY X GHVWLODWX RYLVL L R YUVWL GHVWLODFLMVNRJ XU
frakcioniranju i o stupnju rektifikacije.

(VWHUL VH VPDWUDMX MHGQLP RG QDMYDAaAQLMLK DUR
Rezultat njihovog velikogitjecaja na kvalitetu je nizak prag detekcije (Spaho, 2041@pivi
HVWHUL WLMHNRP GHVWLODFLMH PRJX ELWL SRG XWMHFDWN
X QMLKRYLP NRQFHQWUDFLMDPD 3URPMHQD XGMHOD RGUI
sirovina za destilaciju, pH vrijednosti i trajanju destilacfmtovo svi esteri su dobro topivi u
alkoholu, te destiliraju u ranim fazama destilacijskog procesa. Odvajanjem prvog toka se
XNODQMDMX QHSRAHOMQH YLVRNH NR Q,FaH faleioriranjeMéel HVWH
WUHED REDYOMDWL RSUH]JQR MHU VX H@H&6W HUdrmbrechtsDa QL QF
2012) 2GJRYRUQL VX ]D XJRGQH YRMMHHN RPF&EMMW QGIDBUR A HV H
etil acetata, kao rezultat izravne kemijske rgaks octenom kiselinom, a istovremeno se
PRAaH GRJDYyDWL -dcekata@lil 8@lh]ésterbDhin@n i Attri (2011) u svom radu
QDYRGH GD MH NRQFHQWUDFLMD KODSLYLK Btl\avéthtljeD L]UD:
najzastupljeniji ester pLQ L XNXSQLK HVWAEND T¥ak@Ed MSW.0IBW L P D
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GHVWLODWL VDGUAH L,]doKgeXpo/pDXWpJ / DNRQFHQWUDFLMD |
156 do 176 mg/LODAQRVW HWLO DFHWDWD MH X QMHJRYRP RPMH
omMHU MH SRND]DWHOM NYDOLWHWH GHVWLODWD &aWR MH
(Spaho, 2017).

Uz etil acetat, u visokim koncentracijanse pojavljuje i etil laktat, kako Louw i
IDPEUHFKWYV QDYRGH X VYRP Lugfakhondialaz¥ Dp@vviiXtoklR N H W L
HWLO ODNWDW GHVWLOLUD X |IDGQMHP WRNX (WLO ODNWD
D SRYHUDQH NRQFHQWUDFLMH VH PRJX MDYLWL MagR MH Yl
osjetljivosti iznosi 250 mg/L,andL PDVODpPQH QRWH L ]DVOXADQ MH ]D C
PDVODF 1R X NRQFHQWUDFLMDPD GR PJ/ PRaH ELWL SI
nekih drugih hlapivih sgeva (Spaho, 2017)Prema / p D X-W (1990) koncentracije etil
ODNWDWD X7 dd UBH im¢/LIR& HWLO ODNWDW VH pHVWR MDYOMD
WDNRYyHU VPDWUD a&WHWQLP VSRMHP L XNODQMD VH L] GHV'

SRULMHNOR HVWHUD WDNRYHU PRAaH EWWdmadjpdVWUDNF
identificranR YL&H RG HVWHUD D YHULQUDz NaMedeReaeste@ RojiL X GH
QDMYLAH S UL GR Q Rrvetlbitan&ak etilieksaHoat Lizdamil acetat, izobutil acetat
fenil-etil acetat etil sukcinat, heksil aceta{Christophi Bauer Christoph, 2007)Njihov se
VDGUADM SRYHUDYD WLMHNRP VWDUHQMD NDR SRVOMHGL
HWDQRORP .RQFHQWUDFLMH HWLO EXWLUDWD SRYHUDYDM
spojeva sa antimikrobnim djelovanjem. Vinski tlas, od baznog vinaNRMD VX LPDOL G
NRQWDNW V WDORJRP VDGUAH YHUH NRQFHQWUDFLMH H\
GR]JULMHYD L vwDUL HVWHUL JXEH XWMHFDM QD RNXV L
topljivost u etanolu razvodnjenodd D VSRMHYLPD HNVWUD @sdlisQsu L] GUY'I
2013) 8 VYMHALP GHVWLB®IDIWER B B GHSKWHHEMIWOLY@M DM X QRVLWHO
(WLOQL HVWHUL YLALK PDVQLK NLVHOLQD VX YDAaQL DNR V
bitt RGJRYRUQL ]D YRAWDQH QRWH 1DMYHUL SUREOHP MH C
SRYLAHQLK NRQFHQWUDFLMD PRJX X]JURNRYDWL ]DPXUHQI
nestabilnost destilata (Spaho, 2017).

Kao produkt oksidacije etanola uz bakar kao lkedtor i pod utjecajem visokih
WHPSHUDWXUD GHVWLODFLMH QBWMIRGH QRLG N R MHDQ\IY DNGROD V DL
L DONRKRO QMLKRYRP PHYyXVREQRP UHDNFLMRP QDVWDM:
XPDQMLYDQMX RAWULK RIGDVRIRGARKWROMNIP LUDWMIGHKGRSUL
senzornih svojsi/a destilata.

Najzastupljenijialdehidje acetaldehidetanal) NRML SUHGVWDYOMD XN X
aldehida (Spaho, 2017 )HGDQ MH RG QXVSURL]JYRGD NRML Qi@gVWDMX
QDVWDMH RNVLGDFLMRP HWDQROD D YL&H GHVWLODWLPD
YLQR 8 GHVWLODWLPD L YLQMDFLPD MH QDVyH®@saXirisiRQFHQ W
sur.;2013) dokDhiman i Attri (2011) u svom radu iznose komteacije acetaldehida od 60,8
mg/L,a /pDXWp L]JQRVL UH]XOWDWH R NRQFHQWUDFLML DFHW
(40 % alkohol).8 QLALP NRQFHQWUDFLMDP®&MBIURMK QDBH®/ND DEHKD K
i prezrele jabukeQOstali aldehidi koji mgu biti prisutni su formaldehidacetoin, diacetil,
akrolein, propinaldehidizobutiraldehid, benzaldehid, izovaleraldehid-valeraldehid, no u
]QDWQR PDQMLP NRQFHQWUDFLMDPD YHULQRP LVSRG SUDJ
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Tijekom destilacije kao produkt dehidradiH QH S U HY U(pedtbzd)ila kbt H U D
produkt oksidacije askorbinske kiselinastaje] Q D p D M D Qfuu@alc GVKjlsj je izravni
produkt zagrijavanja sirovine na visoke temperature i u pravilu nastaje tijekom cijelog procesa
GHVWLODFLMH]DREQRDYRQGEAWH WUDMH G XRitbdnMeAs¥diojdld VH YL
VYLK YRUQLK GHVWLODWD L PRaH SRVOXAaLWL NDNWSSRND]DYV
PLULVQH QRWH QD NDUDPHO L EDGHP DOL QMHJRYH YLV
destilatima.Nalazi se u koncentracijama od 0,5 do 82,5 mg/lL a®& YLVQR R UD]OLpD
izvorima (Tsakiris i sur., 2013himan i Attri, 2011; / p D X ¥@@0).Awad i sur. (2017) u
svom radu navode niske koncentracije od 6,53 mg/L, a kao prag detekcijelunia
koncentraciji od 5,80 mg/LOsim iz destilacig, furfural i njegovi derivati mogu potjecati iz
GUYHWD EDpYH LOL L] NDUDPHOH NRMD VH GRGDMH NDNR |
GD GYRVWUXND GHVWLODFLMD SHYUGRWRYVDLD L LAUPSPDROQ M@
(Tsakirisi sur; 2013).

Metilni alkohol, odnosno metanol nastaje kao produkt enzimatske hidrolize
metoksilnih skupina pektinaeLMHNRP ITHUPHQWDFLMH 2NXVRP MH VOLpPL
QD RUIJDQROHSWLLrODWD'RBMUWYYERGHWYRMH WRNVLPpQRVWL
QMHIJRYD NRQFHQWUDFLMD X MDNLP DONRKROQLP SLULP
GRSXaWHQD NRQFHQWUDFLMD PHWDQRO@L4aGHVIMilicODWLPD
prisutan u malim koncentrgama, 4660 mg/L, a tijekom destilacije njegova se koncentracija
SRYHUDY DO,y/L a.a(Tsakirisi sur.;2013) /p D Xuvgyom rady(190 XVSRUHyXMH
NROLNR GHVWLODFLMVNL XUHYyDML XWMHpX QD NRQFHQWL
pokazuju da su vinjaci (40 vol%) @ambic GHVWLODFLMVNRJ XQ2FynmyM.D VDG U:
Koncentracija metanola se reducira tijekom starenja u dRze&iD pY D P D

.ROLpPLOQMVANLDONRKROL VX QDMYHUD VNXSLQD KODSLYLK
Smatraju se nusproduktima alkoholne fermentaci@ MYDAQLML Y L &profa@N RKR O L
izobutilni alkohol @-metil-1-propanol) iizoamilni alkohol (P Madifa2-metil-1-butano& i 3-
metil-1-butanol). 2VWDOL YLAL DONRKROL pLQH VDRRILQDXNASQK
DONRKROD L QMLKRYLK HVWHUD SR WundeatkabljaimaRdsitinose a HV W
DURPDWVNRM NRPSOHNVORWWMDPDLUR]Y L MDAV X REHXHIRWE @ H
kvaliteti destilata. , DNR YHUOL GLR YLALK DONRKROD LPD YLVRNX
DONRKROX L GMHORPLPpQR WRSOMLYL X YRGL 7LMHNRP
alkohola, poput vina, destiiraiN DG MH SDUD RERJDUHQD DONRKRORP =E
VH X SRpHWQLP IUDNFLMDPD EH] RE]JLUD QD QMUKRYX YL
GHVWLODWLPD GRVWLAX NRQFH(@3akuid BlrmM20133} Gok prerGaR J /
/pDXWp99) SRVWLAX NRQFHQWUDFLMH RG PXA pLBAR. RN YPLIU
NRQFHQWUDFLMH XOD]LDHimahH JAtt0 {20DYodL A6¥4 Uhig/d INjyHDV@ M D
SULVXWQRVW MH SRAHOMQD MHU WLMHNRP GRJULMHYDQ
doprLQRVH NRQD(heu® M_Labhbré&ktd, 2012)U zadnjem toku (patoci), pred kraj
GHVWLODFLMH NDG MH X WHNXULQL QLAD NRQFHQWUDFLMI
VDPR GMHORPLpPQR WRSLYH X YRGL WH VH JERJ WRJD QD]LY

Najzastupljeniji predstavnikb0%) hlapivih kiselina je octena kiselina. Kako joj i sam
naziv govori, mirisno je nalik octu. U vinima se pojavljuje kao rezultat neprikladne i
QHSDAaOMLYH IHUPHQWDFLM HakkR@GRiR Hj&avarifed/koGcBrifradipH H W D Q
MRM VH J]QDpDMQR SRYHUDY D Ta&KirisghH NUR R20(3), dneeQirsicipe YL QD
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RFWHQH NLVHOLQH VH NUHUOX X, ddk DERag Attik B011)nadde J /D
NRQFHQWUDFLMX XNXSQLK KO D&dn¥ kikelihbl) \WCHgDdc@ &d 28§ UDAH QL
mg/L. Spaho(2017) X VYRMHP LVWUDALYDQMX L]J]QRVL GD VX NRC
kiselina u destilatima dobivenih dvostrukom destilacijom 0,36 g/LZ&NRYHU VSRPLQM&
MH QLVND NRQFHQWUDFLMD RFWHQH NLVHOLQH SR&A&HOMQL
pokazatelj kvalitete.

2VWDOH KODSLYH NLVHOLQH NDR aWR SURSLRQVND L
pojavljuju se kao rezultat baitULMVNH DNWLYQRVWL GR-N18)jKrodukBH PDV C
rada kvasacal destilatima popuCognacD VORERGQH PDVQH NLVHOLQH VX
koncentracijama nego u vinima, zbog esterifikacije tijekom destilacije i frakcioniranja.
Koncentracie SRERGQLK PDVQLK NLVHOLQD \GhriSdphiERauek QR P.

Christoph, 2007)

T N — v+ A -
Acetaldehyde —* ————=

Ethyl acetate :: >

; =%
S | R e i S S SIS S

Fatty acidesters—*— 7 77— — > T e

- ¥
Eanpacge $Z800 09000909090 .. - >
— =
n-Propanol—*"— _ 7 _ B e - =)
| Iso alcohols |—* >

___________________________ B e =D
' 2-Phenyl-ethanol | * >
L L e e e O EE VRS T Y >
| Acetic acid . >
—————————————————— *——m—————— >

Furfural *
" 2 R = T . e S S R e = >
—_—— * .
. Benzaldehyde, = — ——— e <
Ethyl carbamate | —* *—>

—————————————— ey

Slika210. 3BRGMHOD KODSLYLK VSRMHYD SUHPPumaRtaHWNX L NF
alambic X UHy D M DNXPXOLUDQMH YLVR&aK NRQFHQWUDI
(Spahg 2017)
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3. Materijali i metode
3.1. Sorte

=D SRWUHEH LVWUDALYDQMD NRPSDWLELOQRWWL VRUI
SHGRORANLP XWMHVSDREID W MMHUWHDW VNH NRUK&aWHh@H VX GY
'aWwDMH UV (Ranféd)Hd @bk @ddte su dio kolekcije vinogradarskoLQDUVNRJ SRNXa&aD
A-D]JELQD3® X =DJUHEX JGMH VX QDYHGHQH VRUWH L EUDQH

'Kraljevind je sortakoja VH QD SRGUXpMX 6= +UYDWVNH X]JDMD
PRAaGD L3@GX&@HWD UDGX 0DOHWL UD9.Ist.\eXpdstojalo mnogddliterxturnih
izvora u kojima je navedeno da'igaljevind kao sorta bila zastupljena oko, ali i u Zagrebu i
spominje se kao jedna od najpoznatijih sorata u Hrvatskoj u to 8almtra je se autohtonom
KUYDWVNRP VRWHWBFK WXESNOWMHEEADMX VRUWLPHQWX +UYDWVNR
Sv. Ilvana Zeline) i Bilogore RGQRVQR QD ALURP ]D J3UHHEMDD NVROPX SHRHEQL
SRGDFLPD L] JRGLQH |DX]LPD YLQRIURFOINEYBPpbdSRY UAaL
sinonima Imbrina ili Brina, Moravina i Portugieser roter Postoji nekoliko klonova, a
najpoznatiji su pikasta, zelena i crvena kralje\(sika 3.1.)

.DUDNWHUL]JLUD MX VQDA&DQ UDVW L YIORRD E XNQURLNH
podizanjem vinograda s bemisnim sadnim materijalom Kvaliteta vina ovisi o
YLQRIJUDGDUVNRP SRORADMX L 9HGR®HRMEQWR N D U D N3 K H D\HW
sur.,, 2012 ODOHWLU L Puhelek, 2016 Zahtijeva propusna i topla tla, ali uglavnom
daje vina osredneNDNYRBURE]JLURP QD ELRORAGND L IHQRORAND VY
vegetacijom srednje kasno =ERJ NDVQLMHJ SRpHWND L]JEBMWELIDYD NI
'Kraljevind QLMH RVRELWR RVMHWOMLYD QD WLSLPpQH JOMLYLDPQC
godinama, kad ima problema sa sivom plijesiDOHWLUO L VRXoUkemijskim
RELOMHAM IKPaljeviddURRANKX SOMD QLAH NRQFHQWUDFfiaMiel aHUHU I
70f2H6 RE]JLURP QD NRQFHQWUDFLMX daHUHUD X JURAayX YLQ
LVWLPpX VYMHALQRP JERJ UHODWLYQR QDJODA&WPQhdleNiLVHORYV
sur., 2012 Puhelek, 2016 Vina dobivena od ove sortgu lagpQH VYLMHWORA&XWH R
EODJRJ L QHXWUDOQRJ VRUWQRJ PLULVD WH VYMHAHJ R
NDUDNWHULVWLND SRJRGQD MH VRUWD |]D NXSDaLUDQMH
SUHGQRVWL QD PRGHW®RPNYMELEXMK YLQD
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» 1 0 * ¥ > e !
Slika3.1. 'Kraljevma crvena grozd
(https://www.njuskalo.hr/vocpovrce/grozdekraljevinaoglas23377854)

'UXJD VRUWD NRULA&W H Q [Rahibl, R¢hBsnb & W D BI HLUWDNPM B HMDH Q
'Kraljevinu' i '3SODYHA JAXMYLWR MH SURAGLUHQ QMPreBaRrezUltdthrid X 6= +|
LVWUD&®aNoD @MDDXWRKWRQD VRUWD 6= +UYDWVNH L VORYH(
SRWMHpH MHGDQ RG a®ikH&te.|Rpoitdljiv lsorte KBd &l blanc('Stara
hrvatska belingi 'y U Q L Q D (‘'Bl&hk Qidde). Kako literatura navodi nekad je zauzimala
]ODWQH SRYUELQH QDYHGHQRJ GLMHOD +UYDWDROHWDROLL G
sur., 2015)

,PD VOLpPpQH NDUDKraljevine. Vaydtativil. SIRIB\KW SRpLQMH VUHGQ
lIl razdoblju, ali ranije od'Kraljevin€ te ju karakterizirai manjabujnost ali i alternativha
rodnost, koja je u pravilu visokaOLURGHYVWRJIJODQ .RQWRN ODOddW LU

WYUGH GD UDyD RELOQR L UHGRYLWR WH VH VPL
kontinentalnog sortimentaZa razliku odKraljevine RVMHWOMLYLMD MH QD SHSH
i sivu plijesan.9LQD VX VODEH DONRKROQH M B NKrpheVKiselirjd>dd y X L
SULEOLAQR  Ji/0LMNQINEEYL literaturi se navodi kasortakoja bi moda
SRVOXAaLWL ]D SURL]JYRGQMX YLQVNLK GHVWLODWD ]JERJ W
QDNXSOMD QLAL VDGU AN M HNILH/UHDD XQ Y LAWVNRRN WD G RVHEQR Q
URGQRVWL ODOHWLUO L \DURJODQ ORQRAHIY LU
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Slika3.2 'Ranfol (AW DMH U Y-NpzEHO L QD
(http://vinopedia.hr/wiki/index.php?title=Datoteka:Ranfol)jpg

3.2. Berba ifermentacija

%HUED SULPDUQD SUHUDGD L SR pikbweDbke'Kidljgwid QWD FL M |
'‘Ranfol provedene su isti dan, datuma 05.09. 2017. gotllaeedenderba bilge VSHFLILpQD
]JERJ RELOQLK NLabD NRMH VX VSUMHpDYDOH L RGJDYDOH SF
XYMHWH JURaAyH MH ELOR |DGRYROMDYDMXUH NYDOLWHWH

*URAyH MH EUDQR XDN DWDRApiRHneNAR §Hkd/ 343.) Za potrebe
pokusadovolinu NROLpLQX JUR&YD MH SUHGVWDYOMDOD SR MHGQL
JUR4yH MH XEU]JR WUDQVSRUWLUDQR GR SR@ibaxskdg NRML
SRNX&ADOLaAWD A-D]JELQD?® 3ULPDUQD SUHUDGD MH REDYON
(slika3.4) *URAayH QLMH SRGYUJQXWR SURFHVX SUHADQMD YHI
kao rezultat rumgnja i muljanja te dio dobiven blagim pritiscima ruku bobica, kako bi se
dobilapotrebnaNROLpPLQD
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60OLND *DMED ]D JURAyH
(https://www.strazapistika.hr/index.php?content=grupe&id=196&proizvod=p55

60OLND 5XpQD UXQMDpPD PXOMDpPpD
(https://www.vremejenovac.rs/kupi/muljacacna800x500mmspringerpp-1691)

Fermentacija se odvijala staklenim GHPLARQLPD ]D $ ydtika G.6.RRO
jedan GHPLARQ ]D VYDNX RG & PYRS\HbQan KselekRibhiDam Ckvasac
Agaferm 3 WH KUDQD ]J&mdldVBVFWUDXPF L KUDQD ]D NYDVFH
GRGDYDQMD X PRAW RWDSDOL X YRGE) $pgtiddddda Q@ mRinMeM HO H V.
saSRYUHPHQLP PLMHADQMHP , NYDVFL L KUDQD ]J]D NYDVFH
PRAWHMDUPHQWDFLMD MH SURYRYHQD EH] GRGDYDQMD 62
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Slika 3.5.Primjer dH P L a Rk@kvomse provodila fermentacija
(https://www.produm.eu/kuchynshmotreby/demizony/4TR63

ASB8YDIHUP 3 QD WUAaLAWX VH QXGL NDR MHGDQ RG VHO
SURYRGH IHUPHQWDFLMX ,PD PQRJR SR]JLWLYQLK RVRELQD
VSRVREQRVW SURYRYHQMD IHUPHQWD F LiYéta Xa @dbivé&heRP UD\
UD]J]OLPpLWLK VWLORYD YLQD D NDR NDUDNWHULVWLND NRM
QHXWUDODQ XWMHFDM QD VHGQFRURMO RYRRMBEAW U RDWIUGER) RD (
arome|hittp:/catalogapp.lallemandwine.cgm/

AYHUPDBLKUDQD ]DVPGWEEHVWDQLPQH VWMHQNH NYDVF
UD]PQRADYDQMH QXaQX ]D RGYLMDQMH DONRKROQH IHUPH
ispod optimalne razine. SMHpDYD XVSRUHQX IHUPHQWDFLMX L ]L
Jedinstvenog je sastava te se njegovom upotrebom minimaliziraju svi problemi i rizici
SRYH]DQL ]D SRUHPHUDMH XhtiOWR KdRi0.16)/Rrdizviod/feiPnidi@)\W D F L M L

JHUPHQWDFLMD X VWDNOHQLP GHPLARQLPD WUDMDOD N
SUHWRPHQD X SODVWLPpQH NDQLVWUH ]JERJ ODN&aHJ WUDQV
vinarstvo Agronomskog fakulteta, gdje SURYRYHQD GIBKgW flenBrialcid D
obavljena je osnovna kemijska analiza yinema metodama O.1.AA.
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3.3. Destilacija

SBURFHV GHVWLODRAMHM MGIQ BURDRYHRP GCHMAMMhODFLMVN
kapaciteta 5 L(slka 3.6) 'HVWLOLUDQMH GRELYHQLK ED]JQLK YLQD
'Ranfol, odnosno 299.2017. z&Kraljevinu.

6OLND -HGQRVWDY QlanmBiekepacitelalbEL MV NL XUHYyDM
(Izvor: autor)

8 GHVWLODFLMVNRP XUHYDMX V HznGgHWh&/ IP€2ind) @D NROL
XNXSQD NROLPLQD YLD RG VYDNH VRUWH VH @igMa&VLOLUDC
SRWUHEQR GD VH |1DJULMH NRWDR GHVWLODFLMVNRJ XUHYy
bilo je 20 minutal prvoj destilaciji provodo se odvajanje prvih 0,5 ¥45 mL) destilata od
XNXSQH NROLpLQH EDJ]H NRMD MH GHVWLOLUDOD 'HVWLOLCL
spustila ispod 5 vol%. Kretanje, odnosno brzina padanja alkoholne jakosti tijekom destilacije
mjerila se alkoh@metrom svakih 100 mL.

.ROLPLQD S Wikdvxgsestivath @akdn prve destilacije je iznosila 2400 mL za
'‘Ranfol, odnosno 2700 mL z&raljevinu. 1zmjerena alkoholna jakost u dobivenim sirovim
destilatima je iznosila 35 vol% Zéraljevinu, odnosno 36 vol % Z&anfol.

1IDNRQ |]DYU&GHQH StdveHen@ vigaldediiladijd H drugoj destilaciji
NROLpLQD SUYRJ WRND NRML VH RGYDMDR L]QRVLOD MH
Za'Kraljevini MH W X NR O L aloQXmE,lhHIRaNWITR2Y @L. Prikupljanje destilata
se provodilo dok se alkoholna jakost nije spustila na 50 vol%. Brzina opadanja alkoholne
MDNRVWL WDNRYyHU VH SUDWLOD SRPRiUX DONRKRORPHWUD
odnosno srednjeg ka nakon druge destilacije je iznosila 1000 mLKuealjevinu i 900 mL
za'Ranfol.
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3.4. Osnovna kemijska analiza destilata

Uslijedila je kemijskaanalizaosnovnih parametara srednjeg toka: alkoholne jakosti,
ukupnih kiselina i ukupnih esteranalize sredjeg toka podijeljene su na dva dijela
navedene DQDOLWLpNH DQDOL]JH L DQDOL]H SURRO4@EQH SOL
SURYRYHQMD RYLK D Qia@dnpBpdBWLDAQMHQL VX X

Stvarna alkoholna jakosDONRKROQLK SLUD SUHG\YWIRYi@aMD EUR
VDGUADQRJ X -DONRKIFHORPMHEDYLQH NRMD LPD LVWX JXV
DONRKROQR SLUH Re2iM@ vijetnodlilz®dkBHoMuHakost (vol%) naz2&
RGQRVX QD JXVWRUX QD LVWRM-aMNHRFKSRHUDW RMH § D YU ]HD IGoHLT
definrane WDEOLFDPD 2,0/ 3UL SRVWXSNX DQDOL]H ELOR W
destilata na temperaturiod 20& NDNR EL VH GRELOD UHODWLYQD JXVWR
JXVWRUH GHVWLODWD L YRGH $QDOL]D DONRKROQH MDNR\
SRPRUX SLNQRPHWUD

Uzorci su stavljeni u piknometre, koji su potom podvrgnuti temperiranjiOmaiButa
u vodenoj kupelji. Potom je uslijedilo vagangknometra sa destilatom, piknometra sa
vodom, praznog piknometra,vaganje vode koja je ispunila piknometaako bi se dobili
IDNWRUL ]D L]JUDDpX QalicéxaS.RKXROQH MDNRVWL

Tablica 3.1 Faktoripotremi |D RGUHYLYDQMH DONRKROQH MDN
Oznaka piknometra | SDUDPHWUL ][ Vrijednosti
alkoholne jakosti
15 (‘'Kraljevina') (C) Masa piknometra | 75,73330
destilatom (Q)
(A) Masa praznog 31,12341
piknometra (g)
(B) Masa piknometras| 81,22419
vodom (Q)
5HODWLYQD JX\ 0,89040
d 20/20= (GA)/(B-A)

6 (‘Ranfal’) (C) Masa piknometra | 75,86223
destilatom (Q)
(A) Masa praznog 29,56349
piknometra (Q)
(B) Masa piknometra | 81,75580
vodom (Q)
5HODWLY destilaxay 0,88707
d 20/20= (GA)/(B-A)
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Ukupna ili titracijska kiselostMH SRND]DWHOM NROLPLQH RUJDQVN
SRVWXSNRP WLWUDFLMH VH RGUHYyXMH NROLPLQD NLVHOLC
1D2+ 8NXSQD NLVHORNW/MHOL]PDAmMYD NDR RFWHQD NLVH
po formuli:

Ukupna KiseloStmgi)= 6 X MLo 1 m naonX 1000/mL uzorka, (tablica 3.2.)

gdieje:*6 NROLPLQD RFWHQH NLVHOLQH LJUDAHQH X PJ NRMX Q

P/ X]RUND U Dd wazmmHly eéegtiRdne vode prenese se u tikvicu od 200
mL. Zbog preciznijeg rezultata provodilo se zagrijavanje u vodenoj kupelji 10 minuta uz
povratno hladilo radi odstranjivanja GO =DWLP VH WLNYLFD JDWYRUL pHSRP
vode. U uzorak sdodaje 2 kapi fenolftaleina kao indikatora, te se on titrira sa 0,1 M NaOH
GR SRMDYH UXAaLPBNWWR ) RERWMDHMDGRELYHQRJ UH]XOWDW|
jednostavnoj formuli:
a.a.= 100/vol%

7TDEOLFD BRGDFL SRW Wtipeekiseldsti LIl UDpXQDYDQMF

SRGDFL ]D | Vrijednosti Sorta
ukupne kiselosti

LIUDAHQR
octena kiselina)
.ROLpPpLQD X]|50mL ‘Kraljevina'
8WURA&DN 0,5 mL
NaOH
Alkoholna jakost 68,89
destilata (%vol
alkoholg
.ROLPLQD X]|50mL 'Ranfol'
8WURA&DN 0,5 mL
NaOH
Alkoholna jakost 70,02
destilata (%vol
alkoholg

Ukupni esterisu analizirani metodom koja se temelji na neutralizaciji kiselina i
saponifikaciji estera prisutnih u uzorku destilata. Neutraliziranom uzorku se dodaje NaOH
VXYLd&NX 3R ]DYUAHWNX UHDNFLMH VXYLADN OXAaLQH VH
(HCIlili H,SO;, X] IHQROIWDOHLQ NDR LQGLNDWRU (VWHUL KLGU
kiseline u reakcijama s alkalijama tvore soli. Postupak andlIR&&ERpLQMH RGPMHUDYD
mL destilata u koji se dodaje2kapi fenolftaleina te slijedi neutraliziranje s 0,1 M NaOH.

Zatim se uzorak zagrijavao uz povratno hladilo u vodenoj kupelji na 30 minuta. U tom
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SHULRGX HVWHUL KLGUROLJLKWDMX DMKV RDRHHQRIMNLMHOG R
2VWDWDN 1D2+ VH |DWLP RGUHyXMH WLWUDFLMRP V 0
PLOLJUDPLPD HVWH U Bacétil malkiiQdpsoludéyRalkdhtla @ mg/L a.a.).
,JUDPpXQDYD VH SR IRUPXOL

Esterimgi a.a= (8,8 X(&aon *brci) X 1000/mL uzorka) x 100/A (tablica 3.3.)

gdje su:

a PO 0 1D2+ GRGDQRJ X VXYLAaNX

b- XWUR&HQL P/ 0 +&0

A- Alkoholna jakost destilata

*8,8- LIUDAaDYD NRO Lgretgtxkofa je 3apouificiana sa 1 mL 0,1 M

NaOH.
7TDEOLFD SRGDFL SRWUHEQL ]|D LJUDpXQDYDQMH
B3RGDFL ]D | Vrijednosti Sorta
udjela estera
LJUD&HQR-
acetat)
.ROLpPpLQD X|50mL 'Kraljevina'
.ROLpPpLQD 10 mL
0,1 M NaOH
.ROLpPpLQD |[83mL
Alkoholna jakost| 68,89
destilata (%vol
alkohola)
.ROLPLQD X|50mL 'Ranfol'
.ROLpPpLQD [10mL
0,1 M NaOH
.ROLpPpLQD 8,6 mL
Alkoholna  jakost 68,89
destilata (%vol
alkohola)

$QDOL]H VDGUADMD L NRQFHQWUDFL bcetaletiBtioO LK VSR
laktata, dietil sukcinataL Y LAaLK 2ZneR-kisu@mwl, 3-metil-1-butanol, n-propano)

izobutanol

SURYRYHQH

kromatografije

VX QBlika* 8.7.V WdddRv Xpostupkom plinske
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Slika 3.7. Plinski kromatograf
(Izvor: autor)

Uzorak destilata volumen R G —/ VH GLUHNW Q R-kio@atbgtafski LUD X
sustav s plamerd RQL]DFLMVNLP GHWHNWRURP .RULAWHQD NRORC
&DUERZD]| O 7THPSHUDWXUD LQMHNWRUD ELOD M9 f&
f& WH MH EU]JLQRP RG f& PLQ UDVOD GR f& ODVHQH
RGUHYHQH VX XVSRUHGERP UHWHQFLMVNLK YUHPHQD L
otopinama.

35, 6WDWLVWLpND DQDOL]D

Na eksperimentalne podatke primijenjena je analiza varijance (jednosmjerna
$129% 5HIXOWDWL VX VH VPDWUDOL ]QDpDMQR UD]OLpLW
Tukey HY WHVW MH SULPLMHQMHQ ]D XVSRUHGEH VUHGQML
izZVHGHQH VX SRPRUX VRIWYHUD 6%6 6$6 ,QF &DU\ 6%’
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4. Rezultati i rasprava
6RUWH VX X YULMHPH EHUEH UD]YLOH SRWUHEQX G
.UDOMHYLQX RGQRVQR 72H ]D 5DQIRO .LVHOLQH VX E

RNYLULPD NDUDNWHUD VRUWL . U DaR NeHRabfQI'DpokdtidaoV D G U & C
QHUD]J]PMHUQR YLaH NRQFHOQWeasbriejeMzadoso2,9. J / D S+ ]D RE

4.1. Kemijska analiza vina

Kemijske analize uzoraka vina nakon alkoholne fermentacije pakaablica 4.1. i
tablica4.2:

Tablica4.1. Kemijski sastav vina sort&raljevina

6SHFLILPpQD WGIAaLQD 0,9929
Alkohol (g/L) 80,4
Alkohol (vol%) 10,18
Ekstrakt ukupni d/ 17,0

aHuUHU UHGKFLUDMXuL J |19

(NVWUDNW EH] a8HUHUD J|16,1

(NVWUDNW EH] aHuUHUD L|10,1

Ukupne kiseline (kao vinska) gL 6,6
Hlapive kiseline (kao octena)lg/ 0,49
Nehlapive kiseline d/ 6,0
pH 3,06

SO, slobodni mgl -

SO, vezani mgl -

SO, ukupni mgL

Pepeo g/L 1,49

Od navedenih rezultata vrijedi izdvojiti osnovne parametre po kojima slijedi
usporedba spisanim sortama za proizvodniognacD 7R VX L RQL NRML VH QDM{
u literaturi: alkoholna jakost, ukupne kiseline i pH.

Alkoholna jakost vinadKraljevine' (tablica4.l. L]J]QRVL YRO AWR X XV
sortom'Ugni blan¢ predstavlaQ HaW R Y H U X kdfedUdoBudgi@sQuR220W) iznosi 9,5
vol%, dok vino sortéRanfol (tablica4. VDGUAL DONRKROQX MDNRVW ]QDYV
vol%.

8NXSQH NLVHOLQH L]JUDAHQH NDR YLQRNIKRYRRD YHM X
odskakanje oddEURMNL NRMH QDY R'Gdni BIXSRELLIDMHADYD YLVRND
kiselost od 9,2 g/LKraljevind JOHGDMXuUL L] SHUVSHNWLYH @By HGHQR.
YLQMDND QDLOD]L QD ]1QDpDMQLMH RGVNDNDQMH 1DLPH
ukupne kiseline iznose 6,6 g/lRanfol MH EOLAL OLWHUDI NR@IP LSFRFD K NKXE
kiselina od 7,2 g/L.

Kao posljednji parametar za usporedbujedi navesti pH. U literaturi se navodi kako
je pH izrazito nizak od 2,5 do 2,8. Kddraljevine i 'Ranfold, pH je QH&YN.EAL RG SURVMH

28



literaturnin navodae iznosi 3,06, odnosno 3,1 9WR MH MRa XYLMHN GRYROM
RGUADYDQMH P liikhosR BALRMdnRaNHUBRD 'sUUX L VXU S+ YU
3,0 = MR& XYLMHN RPRJXUXMX QHVPHWDQL UD]JYRM NYDVDF

Tablica4.2. Kemijski sastav vina sortRanfol

6SHFLILPpQD WGaLQD 0,9939
Alkohol (g/L) 73,3
Alkohol (vol%) 9,29
Ekstrakt ukupni g/l 16,7

aHUHU UHGXFLUDMXuOL J

(NVWUDNW EH] aHUHUD J] 16,7

(NVWUDNW EH] @8HUHUD L|10,0

Ukupne kiseline (kao vinska) g/l 7,2
Hlapive kiseline (kao octena) g/l 0,41
Nehlapivekiseline g/l 6,7
pH 3,19

SO, slobodni mg/I -

SO, vezani mg/l -

SO, ukupni mg/l

Pepeo g/L 1,76

4.2. Kemijska analiza srednjeg toka destilata

Kako se vidi iz narednih tablicd3. i 4.4. alkoholna jakost srednjeg toka destilata
'Kraljeviné i 'Ranfold gotovo je jednakarijednostimaod 70-72 vol%, kako navodi Buglass
(2011). U odnosu nanavedenu alkoholnyakost, 'Ranfofl MH X VDYU&HQRM SR]L
alkoholnom jakosti od 70,02 vol%, dok 'feraljevind Q H dspbR granice prosjeka sa 68,89
vol%. 1IDYHGHQL UH]XOWDWL RGQRVQR QMLKRYD UD]JOLND
odnosno prekasnog odvajanja zadnjeg toka. No, prijevremeno frakcioniranje ne stvara
]1QDpDMDQ SUREOHP &WR VH SRWHQFLMDOQR GRJRGLOR N
NDVQRJ RGYDMDQMD |DGQMHJ WRND X VUHGQMHP WRNX |
QDUXabDYDMX NYDOLWHWX ILQDOQRJ SURL]YRGD

S obzirom na referentne podatke o ukupnoj kisel(hsto octena kiselinajlestilata
pogodnih za proizvodnju vinjaka, dobiverezultati analize nalaze se daleko ispod donje
granice od 200 mg/L a.&Tsakiris i sur.; 2013) dok se kao gornja granica navodi 1000 mg/L
aa.8NXSQH NLVHORVWL VUHGQMLK WRNRYD GHVWLODWD LV
mg/L a.a. za 'Kraljemu', odnosno 85,69 mg/L a.a. za 'Ranf@paho (2017) u svom
LVWUDALYDQMX QDYRGL NDNR VH QLaH NRQFHQWUDFLMH
VPDWUDMX SRAHOMQLP L SUHGYWBY®RMHEQ B RNDIAJ@RV HID I3 H\
UH RGO &® VrijgsWe u U YHQLP EDpYDPD MHU VH GRJULMHYDQN\
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.RQFHQWUDFLMH RFWHQH NLVHOLQH SRYHUDYDMX VH V Y
HWDQROD SRYN Rigptikiselost PR&EEISUHSLYVDWL L RVOREDYDQMX |
iz drveta (Tsakiris i sur., 2013).

Za razliku od rezultata ukupne kiselosti i alkoholne jakosti, udio estefldU DAHQR NDR
etil acetat) X VUHGQMLP WRNRYLPD GHVWLODWD LVWUDALYDQLK
podaci Tsakirisa i sur. (2013) Z§GLR HVWHUD SRND]XMX aLURN RNYLU R
6UHGQML WRN GHVWLODWD RG .UDOMHYLQH VDGUADYD N
okviru YULMHGQRVWL QDWGORN.K KXKHCGOQWHUWRNXBIHVWLODWD RG
esteranHaAWR P Di@evatdrniR @odatakeod 351,9 mg/L a.aDobiveni rezultati ne
SUHGVWDYOMDMX QL&A&WD OR&H DOL ELWQD MH VWDYND NI
HVWHUH $NR MH QDYHGHQL RPMHU YHUL RGQBKY@& DNR MI
NRQFHQWUDFLML HVWHUD Y H i DPhavddedofrDkerhijgkbinvWabaliddihD M Q M F
XNXSQLK NLVHOLQD L]JUDAaHQLK NDR RFWHQH NRMH VX SR
VH PRaH ]DNOMXpLWL GD MH R3IMN GBI 0.0 B W DJ URMH
NRQFHQWUDFLMH HVWHUD PR&H ELWL L RGYDMDWH WDO
/pDXW1®90)XSRWUHED WDORJD NYDVDFD X GHVWLODFLML YLC
YLALK PDVQLK NLVHOLD®SUDBMW L8 WLDS OIDXD\WWHWRMINVX JOD
CognaeD 1LAH NRQFHQWUDFLMH XNXSQLK HVWHUD X YLQVNL
5DQIRO XSXuXMX QD QMLKRYX PDQMX YRUQRVW X DURPL

Tablica4.3. Rezultati kemijske analize srednjeg talestilatasorte'Kraljevind

Sorta ‘Kraljevina'
Alkoholna jakost 68,89
(vol%)
Ukupna kiselost 87,35
(mg/L a.a.)
Ukupni esteri 435,6
(mg/L a.a.)

30



Tablica 44. Rezultati kemijske analize srednjeg toka destsatde’'Ranfol

Sorta '‘Ranfol’
Alkoholna jakost 70,02
(vol%)
Ukupna kiselost 85,69
(mg/L a.a.)
Ukupni esteri 351,9
(mg/L a.a.)

4.3. Analize plinskog kromatografa

Rezultati analize uzoraka srednjih tokova destilata 'Kraljevine' i 'Ranfola’ na plinskom
kromatografu provedene su p@navljanjaza oba uzorka

9LAL DONRKROL pLQH NYDQWLWDWLYQR QDMYHUX VNX
navedeno u prethodnim poglavljima. U tablicb.4prikazani su koncentracije-propanola,
izobutanola i izoamilnog alkohola P M H & D ¥he@-D-butanola i 3metil-1-butanola).
IDYHGHQL YLAL DONRKROL VX MHGQL RG QDM]DVWIXSOMHQLL
VXU GRVHaX NRQFHQWUDFLMH L]JPHyYX L P
NRQFHQWUDFLMH VH QDYRGH MBUVMEBNOQHRGU¥WHIGMWDIYONI
koncentraciju./p D XI9) WDNRYHU QDYRGL YLVRNH NRQFHQWUDFLMH
LIPHyYX L PJ / DO pKWEDY ¥ LULDND G HiMblcO Brévia GREL Y |
SURYHGHQRP SRNXV X alikei@la A Kvaljebifru_'Radfolu_dva ponavljanja
su pokazala mala odstupangrednja vrijednostdncentraci za 'Kraljevinu'je 330,11mg/L
a.a., dok kod sorte 'Ranfatednja vrijednostiznosi 263,26 mg/L a.a.Razmjerno su niske
koncentracije WALK DONRKROD X XVSRUHGEUD NPYHGHQRPFOMW
DONRKROD X GHVWLODWLPD XWMHpX VRUWD YLQRYH OR]H
GHVWLODFLMVNL XUHYDM 6SDKR =QDMXUL @D YLaL I
alambicu GHVWLOLUDMX VOLPQR HWDQROX L DNXPXOL#DMX VH
] D N O MaXjp uslydd odvajanja 0,5% prvog toka u prvoj destilaciji i 1% prvog toka u drugoj
GHVWLODFLML XWMH F baWeRe@pofevas2£ NRGPH@DV VB PLIMHL DONR|
]D SXQRUX L DURPX GHVWLODWD RYDNYL UH]JXOWDWL XSX
5DQIROD ELWL QH&WR ODNa lodhospePOQUWHORX PR IH PLULV X L

OHWDQRO MH WRNVLPQL WSRW WRMD |MNRRR § E HRIWDEDH
SUDYLOQLNX R MDNLP DONRKROQLP SLULPD QDMYHUUD
dobivenim od vina u RH predstavp®00 mg/L a.a., dok Tsakiris i sur. (20X8vodeznatno
QLaH NRQFHQWUDFLMH RiGermini@rikm u virBKinY déstitimaX pLMHP VH
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RNYLUX NUHUXpDX#HI900Q WID3R2L5 do 542,5 mg/L a.Bobiveni rezultati

vidljivi u tablici WDNRYHU SRND]XMX RG\D/OXSD mnwgjxhjiaH y X VR L
analizeWH VH VWDWLV.WDEOWMHYDDDLNXIMXU AL QHZIMFMY/LAH NRQT
a.a., dok je 'Ranfol' razvio koncentracipko 518,25mg/L a.a. U usporedbi s navedenom
literaturom, dobivene koncentracije su znatnanje. Uzrok ovakvim rezultatima mogu biti
kvalitetnai zdravasirovina WH SUDYRYUHPHQR IUDNFLRQLUDQMH X VC
1DGDOMH NRQFHQWUDFLMH PHWDQROD SRYH]DQH VX V KL
prerade i koncentracijompelkdD X JURAayX 1LaL S+ PRaH LQKLELUDWL U
XYMHWRYDWL PDQMH RVOREDYDQMH PHWDQROD 1LNLUHY]
'Kraljevine' i 'Ranfola’.

Kao najzastupljeniji predstavnik aldehida, navodi se acetaldehid. U uspaadbi
RVWDOLP SUHGVWDYQLFLPD VNXSLQH QDOD]L VH X GDOHN
(2013)iznosekoncentracije acetaldehida za destilate od vina i vinjake u rasponu od 200 do
250 mg/L a.a.No, /pDXWp LIQRVL QLAH UH]>eialuehidaNkgj® $eH Q W U D
NUHUX RG GR 8 BURYHBHQRP LVWUDALYDQMX GRE
DFHWDOGHKLGD VX WDNRYHU QLAH RG OLWHUDWIX&EQLK QDY
mg/L a.a.,dok koncentracija acetaldehida'Ranfoll' iznosi170,55mg/L a.a..U navedenim
QLALP NRQFHQWUDFLMDPD DFHWDOGHKLG GRSULQRVL DURT
IHUPHQWDFLMH JURA&yb EHHH GGRODW.NODFAMH RGPDK SR ]D
fermentacije.

Uz navedene spojeveSOLQVNRP NURPDWRJUDILMRP MiH XWYUY
laktam 3 UHPD 6SDKR X NRQFHQWUDFLMDPD GR PJ /|
XPDQMXMH QHJDWLYQH DURPH RGBHYWW UR/DROPERXKODSLY
koncentracije etil dktata,destilata proizvedenih nalambicuy, GRVWLJOH VX JQDWQR
JUDQLFH Q,l& 692H doM&% Ing/L a.&od 'Kraljevine' analize su pokazaesdnju
koncentracijuod 180,05 mg/L a.a., ali analizéRanfola' u ok ponavljanjasu pokazale
razmjerno visoke koncentracie pLMD VUHGQMD od22NBH I RVDWD L] @R/NRL M +
L]QDG SUDJD SRAHOMQH NRQFHQWUDFLMH L SRWHQFLMDOQ
6 REJLURP GD VX QDYHGHQH VR U WitdneX(] JidthubaQjednald HU D y H
XYMHWLPD UD]JYRM YHUH NR @FhitiQuardkovee NUHD GRPL @ OQ DINMW@ |
bakterija.
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Tablicads5 .RQFHQWUDFLMH VSRMHYD VUHGQMLK WRNRYD XW

(mg/L a.a.)
Naziv spoja 'Kraljevin a' '‘Ranfol’
Acetaldehid . D “ D
Metanol . E “ D
n-propanol “ D “ D
izobutanol “ D “ D
3-metil-1-butanol + 2metil- “ D “ D
1-butanol
BNXSQR YLAL [ 330,11 263,26
Etil-laktat “ E “ D
Dietil sukcinat 0,75“0,21 a 1,17 “0,88 a

*3ULND]DQH YULMHGQRVWL VD UD]JOLPpLWLP VORYLPD X LVWRR UHWNX ](
testu (p<0.05).
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=DNOMXpDN

8 SURYHGHQRP prikiatingddl &arat® Rrimjvina’ i 'Ranfol' za proizvodnju
YLQVNLK GHVWLODWD D NDVQL M Helnijskib @iMIReNfokarale 3lRYDUD |
pozitivne rezultateKao osnovhapLQMHQLFD VX VRUWQH NDUDNWHULVW
LPDMX VYH SRWUHEQH NDUDNWHULVWLNH ]D GREDU WHPH
NDUDNWHULVWLND YDAaDQ MH R]JELOMDQ L NYDOLWHWDQ S
JURAYHUMHWEUDQVSRUWLUDQR X SRGUXP QD SULPDUQX SU
JUDNRP WH VH VDpXYDOR J]JGUDYOMH L YLVRND NYDOLWHW
SHULRG pXYDQMD YLQD SR ]DYU&GHWNX |HUPHR Wkt LMW R V.
RpXYDOR NYDOLWHWX ED]JQRJ YLQD 7LMHNRP pLWDYRJ S
sirovinu i krajnji proizvod je sveden na minimum. Fizikakemijski parametri dobivenog
VLURYRJ GHVWLODWD VX YUOR REHUDY DM Méija métehol®i MH ELV
DFHWDOGHKLGD NRG REMH VRUWH &WR XND]XMH QD NYDOL
NLVHORVW GHVWLODWD WDNRYHU SRND]XMH NYDOLWHWX
GHVWLODWLPD NRML a/pésljegia pelotWg)dnjqd posivthdrpgrvdg toka u kojem
VH RQL QDMYL&H NRQFHQWULUDMX .DR SRWHQFLMDOQL
NRQFHQWUDFLMD XNXSQLK KODSLYLK HVWHUD NRML VX QR
MHU R]QDpDYD L FUMX NMWRQGEHDWHMIDWD NRML AWHWL DI
eksperimentalne uvjetkako vinifikacije, tako i destilacijedobiveni rezultati su pokazali
SRWHQFLMDO X VPMHUX SURL]YRGQMH YIRAV ER#HHW WLOD'
LVWUDALYMWHK QRNYODpQLK VRUDWD ]D WX QDPMHQX
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