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Sazetak

Likeri su jaka alkoholna pica koja se ovisno o tehnoloskom postupku i vrsti sirovine dijele u
viSe skupina. Za proizvodnju likera je potreban voéni destilat u koji se potapa voce ili ljekovito
bilje (maceracija) kako bi se liker aromatizirao, te kako bi u njega presli korisni sastojci iz voca
ili ljekovitog bilja. Cilj ovog rada bio je kreirati recepturu za proizvodnju likera od bazge.
PolaziS$na ideja je bila spojiti tradicionalnu rakiju od §ljive i bazgu kao samoniklo bilje.
Kemijskim metodama je ispitano zadovoljava li proizveden liker zakonske odredbe vezano uz
stavljanje likera na trzite, a senzorskim metodama je ispitana prihvatljivost proizvedenog
likera. Priredeni liker odgovara odredbama zakonske regulative. Ocjenjivaci, potencijalni
konzumenti, su liker ocijenili prihvatljivim, rado bi ga konzumirali. Obuceni senzori€ari su
svojstvo okusa ocijenili nesto loSijim ocjenama, te bi na svojstvu okusa trebalo jo§ dodatno

poraditi.

Kljucne rijedi: likeri, maceracija, Slivovica, bazga, senzorsko ocjenjivanje

Abstract

Liqueurs are strong alcoholic beverages that, depending on the technological process and type
of raw material, are divided into several groups. The production of liqueur requires a fruit
distillate in which fruit or medicinal herbs are immersed (maceration) in order to aromatize the
liqueur and to transfer the useful ingredients from the fruit or medicinal herbs into it. The goal
of this work was to create a recipe for the production of elderberry liqueur. The starting idea
was to combine traditional plum brandy and elderberry as wild herbs. Chemical methods were
used to test whether the produced liqueur meets the legal provisions related to placing the
liqueur on the market, and sensory methods were used to test the acceptability of the produced
liqueur. The prepared liqueur corresponds to the provisions of the legal regulation. The
evaluators, potential consumers, rated the liqueur acceptable, they would be happy to consume
it. Trained sensory experts evaluated the taste property with slightly worse grades, and further

work should be done on the taste property.

Key words: liqueurs, maceration, slivovica, elderberry, sensory evaluation
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1. UVOD

Proizvodnja jakih alkoholnih pi¢a u Hrvatskoj ima dugu tradiciju. Rakije (Cisti destilati
se proizvode se destilacijom prevrelih sirovina poljoprivrednog porijekla. Maceracijom bilja
ili voca u etilnom alkoholu proizvode se likeri 1 travarice. Proizvodnja raznih vrsta likera
raSirena je na cijelom podrucju Hrvatske i pokazuje trend porasta proizvodnje 1 potrosnje. Udio
etanola, omjer bilja i teku¢ine u kojoj se obavlja maceriranje, te temperatura i trajanje
maceracije, utjeCu na kvalitetu dobivenog macerata. Postupkom proizvodnje nastoje se u
dobivenom likeru zadrzati komponente bilja koje imaju privlacna senzorska svojstva i
pozitivan u¢inak na zdravlje. Razvoj alkoholnih pi¢a u uskoj je vezi sa razvojem novih trendova
u gastronomskoj ponudi. Sve viSe se slijedi trend spajanja tradicionalnog s novim okusima, te
ponuda autohtonih osuvremenjenih proizvoda. U toj pri¢i nova alkoholna pi¢a sa smanjenim

sadrzajem alkohola dobivaju na znacaju.



2. PREGLED LITERATURE

2.1. Opcenito o alkoholnim pi¢ima

Prema Pravilniku o jakim alkoholnim pi¢ima (NN 61/09, 141/09, 86/11, 104/11,
118/12, 30/15), u kategoriju jakih alkoholnih pi¢a spadaju sva pi¢a s minimalnim udjelom
alkohola od 15% vol. (osim ako ovaj Pravilnik ne propisuje drugacije), a koja se proizvode na
jedan od sljedecih nacina (Pravilnik o jakim alkoholnim pi¢ima, NN 61/09):

e destilacijom fermentiranih sirovina poljoprivrednog podrijetla koje sadrze Secer ili su
prethodno zasladene, uz moguce dodavanje aroma.

e maceracijom aromati¢nog bilja u etilnom alkoholu ili destilatu poljoprivrednog podrijetla,
ili u jakim alkoholnim pi¢ima,

e dodavanjem aroma, Secera i1 drugih zasladivaca etilnom alkoholu poljoprivrednog
podrijetla ili proizvodima definiranim ovim Pravilnikom,

e mijeSanjem jakih alkoholnih pi¢a s jednim ili viSe jakih alkoholnih pica, etilnim alkoholom
poljoprivrednog podrijetla, destilatom poljoprivrednog podrijetla ili drugim alkoholnim
pi¢ima.

Prema Uredbi Europskog Parlamenta i Vijeca ((EU) 2019/787) jaka alkoholna pica
definirana su kao pica koja su namijenjena ljudskoj potrosnji i imaju posebna organolepticka
svojstva (Uredba Europskog parlamenta i Vije¢a (EU) 2019/787). Najznacajnija podjela je s
obzirom na uvjete proizvodnje, te podjela prema primijenjenom tehnoloSkom postupku i vrsti
sirovine prema kojoj se jaka alkoholna pica svrstavaju u sljedece skupine (Pravilnik o jakim
alkoholnim pi¢ima, NN 61/09):

o rakije,

e rakije po posebnim postupcima,

e jaka alkoholna pi¢a po posebnim postupcima,

o likeri,

e mijeSana jaka alkoholna pi¢a (kokteli).
Ninkovi¢ (2012) navodi Da se alkoholna pi¢a mogu se podijeliti prema viSe kategorija:
1. Prema proizvodnom postupku:

e bez primjene destilacije (pivo i vino) i

e s primjenom destilacije (jaka alkoholna pica).

2. Prema udjelu etanola

e slaba (pivo, vino, sake),



e srednje jaka (vermut, prosek, cherry, amaro, likeri) i

e jaka (rakija, viski, vodka, dZin, rum, konjak).
3. Prirodno jaka alkoholna pica:
e Sljivovica, konjak, kalvados, viski, tekila i votka
1. Umjetna jaka alkoholna pica:
e Maraskino destilat (destilacijom macerata ploda viSnje maraske)
4. Aromatska vina:
e Vermut (bijelo vino), bermet (crno vino), gorki likeri (amaro).

Prema navedenome moze se zakljuciti kako u danasnje vrijeme na trZiStu postoji veliki

broj razlicitih vrsta alkoholnih pi¢a, koje se mogu razvrstati u nekoliko kategorija. Navedene
su najzastupljenije kategorije, iako svako moze kreirati svoju klasifikaciju pi¢a prema vlastitim

kriterijima.

2.2. Sirovine potrebne za proizvodnju alkoholnih pi¢a

Sirovine za proizvodnju alkoholnih pic¢a su biljke koje sadrze Secere (poput voca i
grozda) ili Skrob (kao Sto su jeCam, raz i kukuruz). Kroz proces alkoholne fermentacije, uz
pomo¢ kvasaca, iz tih sirovina nastaju alkohol i drugi sekundarni proizvodi, zavisno o vrsti
biljke 1 primijenjenoj tehnologiji. U osnovi, alkoholna pi¢a se mogu podijeliti na ona koja se
dobivaju fermentacijom (poput piva, vina i vo¢nih vina) i ona kod kojih se alkohol iz prevrelog
materijala odvaja destilacijom (poput vinjaka, rakije, viskija i votke). Krajnja kvaliteta ovih
pica postize se postupcima kao §to su kupaziranje, stabilizacija i dozrijevanje, uz dodatak

raznih sastojaka poput alkohola, aroma i esencija (Banovi¢, 2022).

2.3. Postupak proizvodnje alkoholnih pic¢a

Fermentacija

Jaka alkoholna pi¢a se dobivaju procesom alkoholne fermentacije koju cine
biokemijske reakcije u kojima se Secer prevodi do etanola 1 ugljikovog dioksida. Najcesci
izvori Secera u procesu alkoholne fermentacije su voce i Skrobne sirovine u kojima se Skrob

hidrolizom prevodi do fermentabilnih Secera (Grba i Stehlik-Tomas, 2010).
CsH1206—2C2H50H + 2CO2

Proces fermentacije takoder se moze provoditi kontrolirano, uz koriStenje unaprijed

pripremljene mikrobne kulture, ili spontano, koriste¢i mikroorganizme prisutne u sirovini.



Spontana fermentacija moZe rezultirati proizvodima neujednacene kvalitete 1 traje dulje u
usporedbi s kontroliranom fermentacijom s ¢istom mikrobnom kulturom, koja omoguéuje
dobivanje proizvoda konzistentne kvalitete (Mrvici¢, 2015.). Samo vrijeme alkoholne
fermentacije ovisi o temperaturi na kojoj se fermentacija provodi, koli¢ini prisutnih kvasaca, 1
koli€ini Secera prisutnog u plodovima voca. Vrijeme zavrsetka fermentacije karakterizirano je
koncentracijom Secera u vo¢noj komini manjoj od 0,3 %. Kako ne bi doSlo do razvitka
nepozeljnih nusprodukata metabolizma kvasaca, pozeljno je provoditi fermentaciju voéne
komine duzi vremenski period pri niskim temperaturama (10-15 °C) (Grba 1 Stehlik-Tomas,
2010.). Tijekom alkoholne fermentacije (Slika 1), osim etanola 1 ugljikovog dioksida, nastaju
1 nusproizvodi metabolizma kvasca kao Sto su glicerol, acetaldehid, diacetil, octena kiselina,
esteri 1 viSi alkoholi. Glicerol je slatka viskozna tekucina koja je pozeljna u voénim kominama
1 vinu, a kvasac trosi oko 2,5% ukupnog Secera za njegovo stvaranje. S druge strane,
acetaldehid, diacetil 1 pato¢na ulja su nepozeljni jer mogu pridonijeti neugodnom mirisu i
nepozeljnoj aromi destilata. Ako fermentacija nije pravilno vodena, koncentracija ovih spojeva
u voénoj komini moZe porasti, Sto moze inhibirati kvasac. Medutim, niske koncentracije
acetaldehida su pozeljne jer formiranjem acetala doprinose cvjetnim notama pica

(Bani¢,2006.).

Slika 1. Fermentacija §ljive (izvor: autor)

Destilacija
U procesu destilacije cilj je odvojiti etilni alkohol od ostalih sastojaka i obogatiti rakiju

aromama koje joj daju bogat okus i miris (Bani¢, 2006). Glavni sastojci prevrele voéne komine



su voda i etanol. S obzirom na to da alkohol 1 voda imaju razlicite tocke vrenja (alkohol vrije
pri 78,3 °C, a voda pri 100 °C), prilikom zagrijavanja komine ispariti ¢e vise alkohola nego
vode, jer alkohol ima nize vreliSte. Ako se temperatura podize do vreliSta vode, povecati ¢e se
1 koli¢ina isparene vode. Stoga nije potrebno previSe zagrijavati kominu jer se tezi dobivanju
destilata sa Sto vec¢im sadrzajem alkohola. Istovremeno sa isparavanjem alkohola 1 vode,
isparavaju i druge hlapljive tvari iz komine. Hlapljive tvari s nizim vreliStem od alkohola, poput
acetaldehida 1 estera octene kiseline, isparavaju ve¢ na pocetku zagrijavanja, dok one s viSim
vreliStem isparavaju kasnije pri vi§im temperaturama (npr. pato¢no ulje). Kroz dvokratnu
destilaciju moguce je odvojiti pojedine tvari kako bi se dobio kvalitetan destilat. Prilikom druge
destilacije posebno je vazno pazljivo kontrolirati temperaturu kako bi se postiglo Zeljeno

odvajanje tvari (Bani¢, 2006).

2.4. Tradicija alkoholnih pi¢a u Hrvatskoj

Polaze¢i od samog znacenja rijeci "alkohol", ona potjece iz arapskog jezika i oznacava
nesto vrlo fino. Arheoloski nalazi pokazuju da su ljudi konzumirali neku vrstu alkohola prije
cak 40 tisu¢a godina, najcesce proizvedenog od voca, povrca i Zitarica. Prva organizirana
proizvodnja alkohola povezana je s razvojem vinogradarstva, koje je zapocelo oko 6000 godina
prije nove ere u podrucju oko Crnog 1 Kaspijskog mora. U tom razdoblju razvijala se 1
proizvodnja drugih fermentiranih pi¢a, pa je alkohol postao dostupan u svim veéim
civilizacijama. Egip¢ani su prvi proizveli pivo, koje je danas jedno od najpopularnijih
alkoholnih pi¢a na svijetu, dok su Grei 1 Rimljani bili poznati po svojoj ljubavi prema vinu.
Zanimljivo je da se smatra kako je konzumacija alkoholnih pica igrala klju¢nu ulogu u nastanku
prvih velikih civilizacija. Za rast velike 1 mo¢ne civilizacije bilo je potrebno mnogo ljudi, a
zdravlje populacije je uvelike ovisilo o dostupnosti Ciste vode. Zabiljezeno je da je mnogo
vodnih resursa bilo zagadeno, a nestaSica vode Cesto je dovodila do smrtonosnih posljedica.
Zbog toga znanstvenici vjeruju da nije slucajnost $to su prve civilizacije konzumirale znacajne
koli¢ine alkoholnih pi¢a. Primjerice, u Egiptu su radnici bili pla¢eni kruhom i pivom, $to
dodatno naglasava vaznost tih napitaka u svakodnevnom zivotu i gospodarstvu (Hudolin,
1998).

Alkoholna pi¢a u Hrvatskoj imaju duboku tradiciju s drustvenog i kulturnog aspekta.
Takoder imaju veliku ulogu u raznim proslavama, okupljanjima ili susretima. Najpoznatija
alkoholna pic¢a u Hrvatskoj predstavljaju ve¢inom vino, pivo i rakija (likeri i1 Zestoka pica na
bazi voca). Hrvatska ima bogatu tradiciju vinogradarstva i poznata je po visokokvalitetnim

vinima. Medu najpoznatijim hrvatskim vinskim regijama isticu se Istra i Kvarner, Dalmacija,
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Slavonija i Podunavlje, te Hrvatsko zagorje. Popularne sorte vina koje se proizvode u Hrvatskoj
ukljucuju plavac mali, malvaziju i grasevinu (Frank,2024).

Pivo je takoder omiljeno pi¢e u Hrvatskoj, a najpoznatiji brendovi su Ozujsko i
Karlovacko. Medutim, u posljednjih deset godina, scena craft piva u Hrvatskoj dozivjela je
izuzetan rast, donose¢i niz dobro osmisljenih brendova i stilova piva, ukljuujuc¢i IPA, portere
i kisela piva (Frank,2024)

Rakija je tradicionalno alkoholno pic¢e napravljeno od voca, najceSée grozda (poznato
kao komovica ili loza), §ljiva (Sljivovica), kruSaka (vilijamovka) 1 treSanja (maraschino). Osim
toga, rakija se moze aromatizirati raznim biljem i1 vocem, sa ili bez dodavanja Secera, Sto

rezultira likerima poput onih s okusom meda, imele, bilja i zelenih oraha (Frank,2024).

2.5. Tradicija alkoholnih pi¢a u Slavoniji

Slavonija je regija koja se prostire u isto¢nom dijelu RH ¢ija je tradicija poznata po
bogatoj proizvodnji alkoholnih pica, a Cesto je povezana sa kulturom i narodnim obicajima.
Najpoznatije vrste alkoholnih pi¢a u Slavonskoj regiji su ve¢inom vino i rakija.

Slavonska regija je poznata po vinogradima koji su ve¢inom smjesteni na podrucju
Kutjeva, Pakova 1 Iloka. Na navedenim podrucjima, tj. regijama se uzgajaju jedne od
najpoznatijih sorti vina u Hrvatskoj, a to su GraSevina (bijelo vino koje je smatrano za jedno
od najkvalitetnijih vina na podru¢ju Hrvatske), zatim Frankovka, Chardonnay, Traminac i
Rizling. U ne tako davnoj proslosti u slavonskim selima se uzgajala sorta Bela Otela, u narodu
poznata kao Tudum (bijela sorta vina).

Najpoznatija rakija u Slavoniji je Sljivovica koja je dobivena destilacijom koja se
pripravlja u ku¢noj djelatnosti, tj. u destilacijskim kotlovima (kazanima) koja su takoder
izradena u kuénim radinostima (Slika 2). Rakija u Slavoniji ve¢inom se proizvodi od §ljiva,
jabuka, krusaka 1 ostalih proizvoda od voca. Osim §ljivovice zastupljene su i rakije od kruske
viljamovke, te jabuke, ali 1 razni likeri poput medovace (rakija s medom), orahovac (rakija
pripremljena od zeleni oraha), vi§njevac (rakija od viSanja), te mnogi drugi likeri pripravljeni

od biljnih vrsta. (Croatia.hr,1992-2024.)



Slika 2. Destilacijski kotao (izvor: autor)

U Hrvatskoj je Sljiva voce koje se najéesce preraduje u rakiju, a §ljivovica je poznata i
izvan granica zemlje. Najzastupljenija sorta §ljive za proizvodnju rakije je Bistrica (Slika 3),
¢iji su plodovi sitni i neujednaceni, $to ih €ini izuzetno pogodnima za ovu namjenu. Bistrica
daje plodove s optimalnim omjerom Secera i kiselina, omoguéujuéi proizvodnju Sljivovice
visoke kvalitete, ugodnog mirisa 1 izrazene arome. U punoj zrelosti, plodovi Bistrice obi¢no
sadrze 10-12% ukupnog Secera, ali taj sadrzaj moze dosec¢i i do 20%, dok se ukupna kiselost
krece izmedu 0,5% i 0,6% (Bani¢,1997).
Tehnologija prerade §ljiva u rakiju obuhvaca sljedece korake:
e Berba sljiva
e Muljanje, gnjecenje, usitnjavanje i odvajanje kostica
e Alkoholno vrenje soka ili masulja §ljiva
e Destilacija prevrelog masulja (komine) Sljive

e Odlezavanje, dozrijevanje i zavrsna izrada Sljivovice




Slika 3. Sljiva bistrica (izvor: autor)

2.6. Mogucnost razvoja novih alkoholnih pic¢a

Mogucénost razvoja novih alkoholnih pi¢a kroz povijest sve viSe napreduje tako Sto
mijenja ljudsku kulturu i promijene u drustvima. Tako su Stari Egip¢ani koristili fermentirano
zito za pripremu ranih oblika piva. Ove Zitarice omogucile su im razvoj tehnika za proizvodnju
dizanoga kruha. Otkrili su da je dodavanje taloga piva, koji je jo$ uvijek sadrzavao aktivne
kvasce, najbrzi i najlaksi nadin za poticanje fermentacije u novom tijestu. Vino se pojavilo
nakon piva (Walton,2006). U posljednjih stotinu godina, vino je dozivjelo industrijsku
revoluciju. Danas se vino proizvodi na svim kontinentima osim Antarktike (Kozina i Penavin
2004.). Razvoj novih alkoholnih pi¢a u danasnje 1 buduce vrijeme donosi brojne moguénosti
kroz inovacije u razli¢itim kategorijama. Likeri se mogu unaprijediti upotrebom neobi¢nih
biljnih sastojaka i za¢ina, omogucujuci stvaranje originalnih okusa i mirisa, dok rastuci interes
pruzaju priliku za eksperimentiranje s raznovrsnim sastojcima i tehnologijama, $to rezultira
jedinstvenim profilima okusa i stilovima, uz znacajne regionalne razlike. Kokteli se razvijaju
kroz kreativno mijeSanje sastojaka 1 primjenu modernih tehnika, s naglaskom na
reinterpretaciju klasi¢nih recepata, te sve ve¢im fokusom na zdravlje i odrzivost. Sve ove
inovacije odrazavaju dinamiku industrije alkoholnih pic¢a i prilagodavaju se promjenjivim

zeljama potrosaca.

2.7. Bazga kao sirovina za liker (Crna- Sambucus nigra L.)

Naziv Sambucus potjece od grcke rijeci "sambuke" ili latinske "sambuca," koje se
odnose na flautu izradenu od bazgine grane ili na malu harfu. Pripadnici roda Sambucus su
mala stabla, grmovi, i bilje (Fernald,1970).

Carstvo: Plantae
Podcarstvo: Tracheobionta
Odjel: Magnoliophyta
Razred: Magnoliopsida
Podrazred: Asteridae

Red: Dipsacales



Porodica: Caprifoliaceae (alternativno Adoxaceae ili Sambucaceae)

Bazga je Siroko rasprostranjena biljka u umjerenim i suptropskim podrucjima, prisutna
u Europi, Turskoj, sjevernom Iraku i zapadnom Iranu. U nasim krajevima raste od nizinskih do
brdskih predjela. Moze rasti kao drvo ili grm, €esto se nalazi u zivicama, svijetlim Sumama, te
oko seoskih imanja i u naseljima (Franji¢ i Skvorc, 2010; Hulina, 2011). Preferira vlaZna,
humusna, i duboka tla bogata duSikom. Raste u obliku grma s brojnim uspravnim izbojcima
koji rastu jedan uz drugi iz baze, Sto biljci daje karakteristi¢an grmoliki izgled (Atkinson i
Atkinson, 2002). Odredene sorte mogu razviti glavno deblo iz kojeg izbojci rastu nekoliko
centimetara iznad tla. Novi izbojci obi¢no se pojavljuju iz visih razina grananja, no ponekad
mogu izrasti izravno iz baze kao odgovor na niske temperature ili na uklanjanje visih dijelova
biljke (Barnola, 1972). Bazga ima debelu, plo¢asto ispucanu koru koja je svijetlosmede ili
sivkasto bijele boje. Grane su prekrivene nasuprotno rasporedenim, tamnozelenim, neparno
perastim listovima. Listovi su na dugim peteljkama i imaju plojke sa 5 do 7 liski. Unutrasnjost
grancica sadrzi vrlo mekanu, bijelu srciku. Sitni, blijedoZuti cvjetovi, koji su mirisni 1 bogati
peludom, skupljeni su u velike, plosnate cvatove. Bazga cvjeta krajem svibnja, nakon listanja
(Idzojti¢, 2013). U jesen sazrijevaju sjajne, crne ili tamnoljubicaste bobice koje su grupirane u

grozdove (Franji¢ i Skvorc, 2010). Sjemenka je sivozuta i jajolika.

Slika 4. Stablo bazge (izvor: autor)

Gotovo svaki dio bazge moze se iskoristiti na neki nacin - od cvjetova 1 listova do
plodova, korijena, kore 1 srzi (Valles 1 sur., 2004) Greki ljekar 1 botanicar Pedanije Dioskorid
(oko 40.-90. godine) u svom djelu De materia medica, spominje upotrebu bazginih bobica kao
sredstvo za bojanje kose (Osbaldeston i Wood, 2000.) Plinije Stariji (oko 23-79. godine)

zabiljeZio je da su mnogi puhacki instrumenti bili izradeni od bazge (Grieve, 1931.). U 17.



stolje¢u Augusti je pisao o medicinskoj primjeni bazginih cvjetova i kore u ljekarniStvu.
Indijanci i1 Europljani cijenili su bazgine bobice prvenstveno kao hranu i lijek (Charlebois i
sur., 2010.). Sambucus nigra igra znacajnu ulogu u mnogim narodnim obicajima, od kojih su
neki prezivjeli do danas. Svi dijelovi ove biljke mogu se korisno upotrijebiti. Bobice se koriste
za pripremu pita, Zelea, punca, vina, likera, sirupa, marmelada, kompota, sokova, octa i rakije.
Takoder su popularan dodatak hrani zbog svoje intenzivne boje, koja potjece od visokog
sadrZaja antocijanina. Ima ih ¢ak viseg nego u grozdu, 200 do 1000 mg/100 g u svjezoj tvari
(Jemri¢, 2007.). Cvjetovi bazge mogu se dodati u tijesta za palacinke, muffine i vafle. Od njih
se pripremaju ¢aj, sok, pa cak 1 vino koje je njezne, svijetloZute boje. Marinirani cvjetni

pupoljci mogu se koristiti kao zamjena za kapare (Sansdrap, 2000, Bubenicek, 2002).

2.7.1. Kemijski sastav bazge

Bazga obiluje vitaminom C, dijetalnim vlaknima te snaznim antioksidansima poput
fenolnih kiselina, flavonola i antocijanina. Cvjetovi bazge su posebno bogati flavonolima, §to
ith ¢ini izuzetno korisnim za zdravlje (Elise Mandl, 2023). Bazga takoder sadrzi vitamine B

skupine, askorbinsku kiselinu (vitamin C), folnu kiselinu, kalij i fruktozu (Daryl Nault,. 2023.).

Tablica 1. Kemijski sastav bazge (National Agricultural Library, URL)

SASTOJAK | UDIO
Voda (%) | 79,8
Energetska vrijednost (kcal) | 73
Aminokiseline (mg) | 0,645
Ca (mg) | 38
Ugljikohidrati (g) | 18,4
Masnoce (g) | 0,50
Vlakna (g) | 7,0
Fe (mg) | 1,60
P (mg) | 39
Vitamin A (IU) | 600
Vitamin Bs (mg) | 0,230
Vitamin C (mg) | 36,0

2.7.2. Ljekovita svojstva bazge
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Kora stabla i grana bazge, posebno srednji zeleni dio kore koji se ostruze, kao 1 korijen,
sadrze smolu koja moze imati snazan ucinak na poticanje praznjenja crijeva i izlucivanje
mokrace, ako se koristi u pravilnim koli¢inama. Vece koli¢ine mogu izazvati povracanje, teske
proljeve, upalu Zeluca i crijeva te upalu bubrega. Kora bazge sadrzi i nigrin B, protein koji
pripada skupini bjelanc¢evina koje inaktiviraju ribosome (Ribosome Inactivating Proteins, RIP).
Iako su RIP bjelancevine prisutne u mnogim biljkama, vecina njih je toksicna, dok su RIP
bjelancevine u bazgi niskotoksicne i imaju potencijal za upotrebu u terapiji protiv tumora.
Listovi bazge mogu se koristiti za ublazavanje boli od rana i nagnjecenja ako se stave na
ozlijedena mjesta (Folliard, 2008).

Listovi bazge djeluju podrazajno na rad znojnih Zlijezda i poticu izlu¢ivanje mokrace.
Zbog toga se preporucuje ¢aj od listova bazge kod smanjenog izluCivanja mokrace
uzrokovanog poremecajem rada bubrega, kao 1 za izlu¢ivanje nakupljene tekucine u tijelu.
Takoder, zbog ljekovite tvari koja utjece na razinu Secera u krvi, moze se koristiti i u lije¢enju
SeCerne bolesti. Cvjetovi bazge su korisni kod infekcija diSnih puteva i1 imaju antiupalna
svojstva (Mascolo 1 sur., 1987). Koriste se za ublazavanje alergijskog osipa, crijevnih problema
te imaju laksativno i diureti¢no djelovanje (Beaux i sur., 1998.; Uncini Manganelli i sur.,
2005.).

3. MATERIJAL 1 METODE

3.1. Zadatak

Zadatak ovoga rada bio je:
- kreirati recepturu za proizvodnju likera od bazge,
- prirediti liker prema recepturi
- provesti kemijsko ispitivanje priredenog likera

- provesti senzorsko ocjenjivanje priredenog likera

3.1.1. Receptura za liker od bazge

Sastojci:
Voda (2 L), cvjetovi bazge (30 komada) (Slika 5), Secer (1,5 kg), limun (1 komad), rakija
Sljivovica (2,5 1)
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Slika 5. Cvjetovi bazge (izvor: autor)

3.1.2. Postupak pripreme likera

Cyvjetovi bazge se potope u vodi, zatim se cvjetovi preliju s 2 L vode te se ostave u vodi
24 h kako bi se oslobodili svi sokovi koje bazga daje. Nakon 24 h cvjetovi se procijede kroz
gazu i izvade se van procijedene vode. U procijedenu vodu se doda 1,5 kg Secera i ocijedeni
sok od jednog limuna. Tako dobivena smjesa se treba kuhati do vrenja. Kuhanjem se stvara
pjena koju nakon kuhanja treba ukloniti kako bi ostala ¢ista smjesa. Cista prokuhana smjesa se
treba 30 min. hladiti na sobnoj temperaturi. Nakon hladenja u smjesu se dodaje domaca rakija
od Sljive (Sljivovica) €ija je jakost prilikom pecenja mjerila 19 gradi, $to je u postocima 46,7
% alkohola. Sve zajedno se dobro izmijesa.

Dobiveni liker od bazge (Slika 7) se to€i u prozirne staklene boce koje imaju debelu
stjenku koje se prije toga trebaju detaljno oprati 1 osusiti kako bi bile ¢iste za dobiveni proizvod.
Nakon pretakanja dobiveni liker od bazge treba biti skladiSten u hladnu i zatamnjenu prostoriju
2,5 mjeseca. Prvih nekoliko dana liker od bazge je zamuéen nakon ¢ega je postepeno sam po
sebi postao bistriji, a na dnu likera se stvorio talog od peludi cvijeta bazge. Liker od bazge
namjerno nije bio procijeden kako ne bi izgubio svoju prirodno dobivenu aromu cvijeta bazge

i kako bi okus bio svojevrstan za svoju vrstu, puniji, pitak i harmonican.
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Slika 7. Liker od bazge (izvor: autor)

3.2. Kemijske metode za analizu likera

Priredeni likeru od bazge kemijskim metodama odredivan je udio alkohola, ekstrakt ,
gustoca i sumporni dioksid. Sve koristene metode su prema Pravilniku o analitickim metodama
za jaka alkoholna pi¢a, N.N 172/04.

3.3. Senzorsko ocjenjivanje likera od bazge

Senzorsko ocjenjivanje priredenog likera od bazge je provedeno s dvije skupine
ocjenjivaca, dviema metodama. Za jedno ocjenjivanje je napravljen je obrazac za ocjenjivanje
(Tablica 2). Ocjenjivaci su bili dobrovoljni sudionici ocjenjivanja, te su ocjenjivanje proveli
odgovaranjem na postavljena pitanja kao potencijalni konzumenti (Slika 8). Liker je
ocjenjiva¢ima prezentiran u ¢asama (Slika 9), a ocjenjivali su se boja, bistrina, miris, okus i
op¢i utisak, te je za ocjenu svakog svojstva pridruzen pripadajuc¢i broj bodova. Drugo
ocjenjivanje je provedeno na Fakultetu turizma i ruralnog razvoja u Pozegi, te su u njemu
sudjelovali obuceni senzoricari. Za ovo ocjenjivanje je koriStena je DLG metoda (Tablica 3).
DLG (Deutsche Landwirtschafts-Gesellshaf) metoda je njemacka metoda ocjenjivanja rakija
po kojoj se ocjenjuju 4 senzorska svojstva rakije: boja, bistrina, miris i okus. Maksimalni broj
bodova moze biti 100, a svako svojstvo se ocjenjuje ocjenom od 1-5 i mnozi s faktorom

vaznosti koji se razlikuje za svako ocjenjivano svojstvo.
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Slika 8. Senzorsko ocjenjivanje likera od bazge (izvor: autor)

Tablica 2. Ocjenjivacki listi¢ za konzumente likera od bazge

Karakteristike kvalitetnog likera od bazge: boja treba biti svjetlo Zuckasta (podsjecati na boju bazge), bez
vidljivih zamucenja, mirisa i okusa po bazgi, blago alkoholnog okusa s osvjezavaju¢om notom.
U slijede¢im pitanjima odgovorite je li kusani liker takvih karakteristika (zaokruzite tvrdnju za koju smatrate da

je to¢na)

Spol (muski / Zenski) Godine
1. Boja

a) Odgovarajuca vrsti proizvoda, ujednacena

b) Nepotpuno odgovarajuca vrsti proizvoda

¢) Neodgovarajuca vrsti proizvoda

2. Bistrina

a) Potpuno bistar

b) Bistar s manjim mehanic¢kim necisto¢ama

¢) Zamucen, manje mehanickih necistoca

S =N

N W
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d) Potpuno mutan, mehanicki neocisé¢en 0

3. Miris

a) Svojstven za vrstu, fin 4
b) Svojstven za vrstu 2
¢) Svojstven za vrstu, neizraZzen 1
d) NeizraZen, stran 0
4. Okus

a) Svojstven za vrstu, puniji okus, pitak, harmonic¢an 10
b) Svojstven za vrstu, odgovarajuci buke, pitak 8
¢) Svojstven za vrstu, harmonican 6
d) Svojstven za vrstu 4
e) Nedovoljno izrazen 2
f) Neprijatan, lo§ 0
5. Op¢i utisak

a) Punovrijedan 5
b) Normalan, vrlo dobar 4
¢) Dobar 3
d) Zadovoljava 2
e) Ne zadovoljava 1

Biste li konzumirali liker od bazge? (zaokruzite odgovor) DA /NE

Ako je odgovor DA, koliko Cesto biste ga konzumirali

Kada biste ga konzumirali? (zaokruzite odgovor) Prije obroka / poslije obroka / izmedu obroka
KOMENTAR (upisite ukoliko ga imate)

Tablica 3. Ocjenjivacki listi¢ za DLG metodu

Ocjenjivac
SENZORSKO OCJENA FAKTOR UKUPNO
SVOJSTVO VAZNOSTI

(0-5)
Boja 5 3 15
Bistroca 5 3 15
Miris 5 5 25
Okus 5 9 45
Kona¢na ocjena 100




Slika 9. Liker od bazge u degustacijskim ¢asama (izvor: autor)

4. REZULTATI I RASPRAVA

Tablica 4. Rezultati kemijske analize

Kemijski Mjerna jedinica = Liker od bazge Zakonski
parametar parametri
kvalitete
Etanol % 15,25 15,00
Gustoca g/ml 1,14485 -
Ekstrakt g/l 473,92 100,00
SO, g/hl 0,71 -

Tablica 5. Rezultati senzorskog ocjenjivanja potencijalnih konzumenata
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OCJENJIVAC
OCJENJIVANO
SVOJSTVO 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
boja (broj bodova) 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
bistrina (broj
bodova) 3 3 3 3 2 2 2 3 3 2
miris (broj
bodova) 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4
okus (broj bodova) 6 10 8 6 10 10 8 10 10 10
op¢i utisak (broj
bodova) 4 5 5 5 4 4 4 5 5 5
spol 7 M M M M Vi M M Z M
godine 69 28 20 28 26 46 54 20 19 22
biste li konzumirali
liker od bazge DA DA DA DA DA DA DA DA DA DA
koliko Eesto biste 1 1 Svaki | 1 Svaki | 2 1 2
ga konzumirali tiedno | 1tjedno | 2tjedno | tiedno | dan tiedno | dan tiedno | tjedno | tjedno
kada biste ga Prije | Izmedu | Izmedu | Prije | Prije | Prije | Izmedu | Prije | Prije | Prije
konzumirali obroka | obroka | obroka | obroka | obroka | obroka | obroka | obroka | obroka | obroka
komentar - - - - - - - - - -

Tablica 5. Rezultati senzorskog ocjenjivanja obucenih senzoricara (prosjecne ocjene)

OCJENJIVAC
SENZORSKO 1 2 3 4 5
SVOJSTVO
(broj bodova)
Boja 15 15 15 15 15
Bistroca 15 9 15 15 12
Miris 15 5 15 5 20
okus 27 27 18 27 36
Uukupno 72 56 63 62 83

Da bi se provjerilo odgovara li priredeni liker od bazge zakonskoj regulativi, provedena

je kemijska analiza priredenog likera od bazge. Prema rezultatima kemijske analize (tablica 4),
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liker od bazge ima 15,25 vol.% etanola, $to je u skladu sa zahtjevima zakonodavstva (min.15
yol. %). Ukupni ekstrakt je gotovo Cetiri puta veéi nego $to je navedeno kao minimum u
zakonskoj regulativi. Liker namjerno nije filtriran, kako bi se Sto viSe zadrzala aroma same
bazge, te kako bi se dobio intenzivniji dojam prirodnosti i povezanosti s ruralnim podrijetlom.
Udio sumpornog dioksida nije zakonski propisan, ali je pokazatelj kvalitete rakije. Nizak udio
ukazuje na prirodnost sirovine i koristenje zdravih plodova.

Senzorsko ocjenjivanje priredenog likera od bazge je provedeno s dvjema razliitim
skupinama ocjenjivaca. Jedna skupina ocjenjivaca su bili potencijalni konzumenti, a druga
grupa su bili obuceni senzoricari. Rezultati ocjenjivanja potencijalnih konzumenata prikazani
suu tablici 5. U ocjenjivanju je sudjelovalo 10 ocjenjivaca razlicitih dobnih skupina i oba spola.
Sudjelovalo je sedam muSkaraca i tri zene. Najstariji ocjenjivac je imao 69 godina, a najmladi
19. Svi ocjenjivaci su odgovorili da bi konzumirali liker od bazge. Dva ocjenjivaca (muskarci
u dobi od 26 i 54 godine) bi kuSani liker konzumirali svaki dan, pet ocjenjivaca bi ga
konzumiralo jednom tjedno, a preostala tri dva puta tjedno. Sest ocjenjivaca bi konzumiralo
kusani liker od bazge prije obroka, a Cetiri ocjenjivac¢a izmedu obroka. Pri ovoj grupi odgovora
na ponudena pitanja se ne razlikuju odgovori s obzirom na spol i dob. Obadvije grupe
ocjenjivaca su ocjenjivale boju, bistro¢u, mirisi i okus. S obzirom da potencijalni konzumenti
nisu upoznati s pravilima senzorskog ocjenjivanja i1 zahtjevima za pojedini kriterij dodjele
bodova, objasnjena su im pravila ocjenjivanja. Ocjenjivacki listi¢ za njihovo ocjenjivanje je
imao ponudene odgovore s pripadaju¢im brojem bodova. Za ocjenjivano svojstvo boje svi
ocjenjivaci (potencijalni konzumenti) su dali maksimalno dva boda. Bistini je 5 ocjenjivaca
dalo maksimalnih 3 boda, a 5 ocjenjivaca 2 boda. Maksimalnih 4 boda za svojstvo miris, dalo
je 9 ocjenjivaca, dok je samo jedan ocjenjivac (najstarija) je dao 2 boda. Okus, kao najbitnije
svojstvo mogao je dobiti maksimalno 10 bodova. Sest ocjenjiva¢a mu je dodijelio maksimalan
broj bodova, dva ocjenjiva¢a mu je dodijelilo po 8 bodova, te dv ocjenjivaca po 6 bodova. Sest
ocjenjivaca je kuSani uzorak likera ocijenio kao punovrijedan (Sto je 1 najviSa ocjena), a
preostala Cetiri ga je ocijenilo kao normalan, vrlo dobar.

Tablicom 5 su prikazani rezultati senzorskog ocjenjivanja obuceni senzoricari. Svih pet
senzoricara je za boju likera dalo maksimalnih 15 bodova. Svojstvo boje su kao jako
prihvatljivo ocijenili 1 potencijalni konzumenti. Pri izradi likera namjerno nije vrSeno
filtriranje, te je zbog toga liker bio blago zamucen. Dva ocjenjivaca mu je dalo nizi broj bodova,
jer to smatraju manje prihvatljivim svojstvom, dok su tri ocjenjivaca dali maksimalan broj
bodova. Op¢enito, miris i okus su loSije ocjenjenima. Svojstvo mirisa nije niti jedan ocjenjivac¢
ocijenio s maksimalnih 25 bodova. Dva ocjenjivaca su mu dali po 5 bodova, tri po 15 i1 jedan

20 bodova. Svojstvo okusa je moglo dobiti maksimalno 45 bodova, a dobilo je od 18 do 36
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bodova. U konacnici, ostvareni broj bodova, od maksimalnih 100 bodova, iznosio je od 56 do
83 boda.

5. ZAKLJUCAK

Na temelju provedenog istrazivanja o kreiranom likeru od bazge mogu se izvesti
slijede¢i zakljucci:

e Potencijalni konzumenti bi rado konzumirali liker od bazge kome je alkoholna podloga
Sljivovica, te smatraju da je ona dobar spoj tradicionalnog i novog.

e Spol i dob potencijalnih konzumenata ne utjece na stavove o ucestalosti konzumacije.

e Najprihvatljivije svojstvo likera je njegova boja.

e Manje prihvatljivo svojstvo je okus, te bi na poboljSanju okusa trebalo jo$ raditi.

e Liker od bazge je bolje ocjenjen od strane potencijalnih konzumenata, nego obucenih

senzoricara.
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POPIS KRATICA
NN-narodne novine

%- postotak

Vol.- volumen

EU- Europska Unija
°C-Stupanj Celzijus
mg-miligram

g-gram

kcal-kilo kalorija

[U- International Unit
RIP- Ribosome Inactivating Proteins
L- litra

Kg- kilogram

h-sat

g/ml-gram po mililitru
g/l-gram po litru
g/hl-gram po hektolitru



I1ZJAVA O AUTORSTVU RADA

Ja, Stjepan Milak pod punom moralnom, materijalnom i kaznenom odgovornoscu,
izjavljujem da sam iskljucivi autor zavrSnog rada pod naslovom: Razvoj likera od bazge, te

da u navedenom radu nisu na nedozvoljen nacin koristeni dijelovi tudih radova.

U Pozegi, 11.9.2024.
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