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Abstract: The aim of this research was to determine the physical and chemical characteristics of quince fruit brandy
"quince" produced by "Distillery Janjic" PR Vranje. In addition to sensory analysis, the content of methanol,
ethanol, higher alcohols, esters, total acids, ethanol, furfural, volatile aldehydes, total volatile components was
determined. For the purposes of this study, quince obtained by distillation from the quince variety "Leskovacka" was
used. The average weight of fruits was 288 g, whose average dry matter was 14.2%. The processing of quince fruits
was performed according to the so-called cold procedure and without separating the seed box. Machine grinding of
fruits into pieces up to 5 mm in size gave a hook to which hot water was added in a ratio of 1: 1 until a temperature
of 45°C was reached, when pectolytic enzymes were added to act for six hours. After this time, the mass is pumped
into fermentation vessels with a volume of 1700 L. Selected yeast is added after cooling the hook (the optimal
temperature for moderate alcohol fermentation is 18°C). Alcoholic fermentation lasts 10-15 days, after which the
distillation of the pomace is started. The distillation of the hook is done with the help of gas with gradual
evaporation and permanent removal of steam to condensation, which gives the so-called. "Soft brandy" ethanol
concentration of 22 - 23% vol. During redistillation, 2.5% of the first one is removed. Redistillation is stopped when
the amount of ethanol in the redistillate drops to 55% vol. In order to obtain the final product, with specific
organoleptic properties and harmony, the so-called transitional coupling of colorless redistillate and after “aging" of
six months and main coupage (at 40% vol). From 100 kg of quince, made 5.5 L of brandy with 40% vol. Based on
the results of the analyzed parameters, the tested sample of fruit brandy "Dunjevaca" corresponds to the prescribed
legal provisions.
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Rezime: Cilj ovog istrazivanja bio je odredivanje fizi¢ko-hemijskih karakteristika voéne rakije od dunje tzv.
dunjevaée* koju proizvodi ,,Destilerija Janji¢* PR Vranje. Pored senzorne analize odreden je sadrzaj metanola,
etanola, visih alkohola, estara, ukupnih kiselina, furfurola, isparljivih aldehida i ukupnih isparljivih sastojaka. Za
potrebe ove studije kori§¢ena je dunjevaca proizvedena destilacijom od sorte dunje ,,leskovacka®. Proseéna masa
plodova bila je 288 g ¢ija je prosena suva materija iznosila 14,2 %. Prerada plodova dunje vrsena je po takozvanom
hladnom postupku i bez odvajanja semene loze. MaSinskim mlevenjem plodova, na komadiée veli¢ine do 5 mm,
dobijen je kljuk kojem se dodaje topla voda u razmeri 1:1 sve do postizanja temperature od 45°C kada se dodaju i
pektoliticki enzimi da deluju Sest Casova. Po isteku ovog vremena masa se pumpama prebacuje u sudove za
fermentaciju zapremine 1700 L. Selekcionisani kvasac se dodaje nakon hladenja kljuka (optimalna temperatura za
umereno odvijanje alkoholne fermentacije je 18°C). Alkoholno vrenje traje 10 — 15 dana nakon cega se pristupa
destilaciji komine. Destilacija komine vrSi se pomocu plina uz postepeno isparavanje i permanentno odvodenja
alkoholnih para na kondenzaciju pri ¢emu se dobija tzv. ,,meka rakija“ koncentracije etanola od 22 — 23% vol. Pri
redestilaciji odvaja se 2,5% prvenca. Redestilacija se prekida kada koli¢ina etanola u redestilatu spadne na vol 55%
vol.U cilju dobijanja finalnog proizvoda, sa specifiénim organolepti¢kim osobinama i harmonijom, najpre se obavlja
tzv. prehodno kupaziranje bezbojnog redestilata a nakon ,,0odlezavanja* od Sest meseci i glavno kupaziranje (na 40%
vol). Od 100 kg zrelih plodova dunja dobijeno je 5,5 L dunjevace sa 40% vol.. Na osnovu rezultata analiziranih
parametara ispitivani uzorak voéne rakije ,,Dunjevaca‘“ odgovara propisanim zakonskim odredbama.

Kljuéne reéi: Rakija od dunje, fizicko-hemijske karakteristike, leskovacka dunja, Cydonia oblonga

339


mailto:srdjan.tasic@akademijanis.edu.rs
mailto:janjicaleksandar@yahoo.com
mailto:profesorsrdjantasic@gmail.com
mailto:aleksandarjanjic@yahoo.com

KNOWLEDGE — International Journal
Vol.50.3

1. uvOoD

Cilj ovog istrazivanja bio je odredivanje fizicko-hemijskih Karakteristika vo¢ne rakije od dunje (dunjevace) koju
proizvodi ,,Destilerija Janji¢“ PR Vranje, Republika Srbija.

Tehnoloski postupak dobijanja dunjevade obuhvata: preradu sirovine, fermentaciju, destilaciju, kupaZiranje i
odlezavanje rakije. Nakon senzorne analize odreden je sadrzaj metanola, etanola, visih alkohola, estara, ukupnih
kiselina, furfurola, isparljivih aldehida i ukupnih isparljivih sastojaka. Istrazivanja ekstrakta rakije od dunja dokazala
su prisustvo Cetrdeset novih jedinjenja: acetala, aromati¢nih i alifati¢nih aldehida, izoprenoida itd. (Naf et al., 1991).
Dokazano je da pojedina jedinjenja u rakiji od dunje imaju i antioksidativna svojstva (Angalarov et al., 2017).

Slika 1: Rakija od dunje, ,,Destilerija Janji¢“ PR Vranje

Dunja (Cydonia oblonga Miller.) je jedna od najstarijih voénih kultura koja vodi poreklo iz severne oblasti Kavkaza
odakle se preko male Azije i Mediterana proSirila sve do Skandinavije i Britanije. Postoji oko 500 sorti dunje od
kojih se gaji i preraduje tridesetak sorti. Popis poljoprivrede iz 2012. godine pokazao je da u Srbiji vocnjaci
pokrivaju 4,8% od ukupne povrsine poljoprivrednog zemljista (Keserovi¢ et al., 2012).

U strukturi vocarstva u Republici Srbiji dunja je zastupljena svega sa 0,8 % (Nikicevi¢ et. al., 2010). Dunja se u
Srbiji najvise gaji dolinom Juzne, Zapadne i Velike Morave kao i u podunavlju. Za potrebe ove studije koris¢ena je
dunjevaca dobijena destilacijom sorte dunje ,leskovacka®. Prepoznatljiva aroma, kao izraziti pokazatelj kvaliteta
leskovacke dunje, uslovila je da se ova sorta najcesce koristi za proizvodnju dunjevace u Srbiji (Kulusié, I, 2015).
Prinosi leskovacke sorte mogu biti i do 200 kg po stablu. Rodnost ove sorte je najveca izmedu 15 i 20 godine.
Proseéne fizicke osobine preradivanog ploda sorte ,,leskovacka dunja® bile su: masa ploda 288 g, duzina ploda 7,2
cm, Sirina ploda 8,5 cm i indeks oblika 0,85. Prosecne hemijske osobine ploda ove sorte su: rastvorljiva suva
materija 14%, ukupni Seceri 9,23 %, invertni Seceri 8,45, saharoza 0,74 % i ukupne kiseline 1,16 % (Mratini¢ et al.,
2009).

2. MATERIJAL | METODE
Za dobijanje dunjevace ,,Destilerija Janji¢® PR u Vranju koristi leskovacku sortu dunje. Leskovacka dunja je najvise
gajena sorta dunje u Srbiji. U rasadnicima u Srbiji proizvoda¢ima se prakti¢éno nude samo dve sorte, a to su
,,Leskovacka* kao vodeca sorta i ,,Vranjska“ kao njen oprasiva¢ (Mratini¢ et al. 2009). Plod leskovacke dunje je
okrugao, tezine do 300 g, tamno Zute boje i maljav je po povrsini. Za proizvodnju dunjevace kori§éeni su plodovi sa
teritorije jugoistocne Srbije, koji su ubrani krajem oktobra.
Uzorkovanje rakije od dunje izvrSeno je prema vazeCem pravilniku (Savezna skupsStina SFRJ, 1978). Analiza
fizicko-hemijskih parametara uradena je prema metodama 1,2,3,4,5,6 i 8 Pravilnika 0 metodama uzimanja uzoraka i
vr$enja hemijskih i fizickih analiza alkoholnih pi¢a (Savezna skupstina SFRJ, 1987).
Prerada plodova dunje vrsi se po takozvanom hladnom postupku i bez odvajanja semene loze. Obrani zreli plodovi
najpre se probiraju (od necisto¢a, plesnjivih i trulih plodova), peru a zatim melju mlinom za jabucasto voée na deli¢e
veli¢ine do 5 mm. Mlin koristi centrifugalnu silu zahvaljujuc¢i kojoj se umanjuje mogucnost drobljenja semenki (Sto
bi odrazilo lo$e na kvalitet ove voéne rakije).
Kljuk dobijen mlevenjem mesSa se sa toplom vodom u razmeri 1:1 do postizanja temperature od 45°C pri ¢emu se
dodaju pektoliticki enzimi, koji nemaju aktivnu pektin metilesterazu. (Biki¢ et al., 2015). Nakon ovog kljuk i
enzimi se intenzivnho meSaju. Dobijena homogenizovana masa se ostavi da odstoji Sest casova (tokom ovog
vremena usled delovanja enzima dolazi do dodatnog oslobadanja aroma). Po isteku ovog vremena masa se
pumpama prebacuje u sudove za fermentaciju zapremine 1700 L. Kada se kljuk ohladi na 25°C dodaje se
selekcionisani kvasac.Temperatura se shizi na 18°C jer je to optimalna temperatura za umereno odvijanje alkoholne
fermentacije. Alkoholno vrenje traje 10 — 15 dana nakon ¢ega se pristupa destilaciji komine.
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Slika 2: ,,Destilerija Janji¢“ PR Vranje

Destilacija se obavlja u bakarnom destilacionom sudu zapremine 300 litara proizvodaca ,,Kazandzijska radnja
Cuprum — Nenad Lj. Popari¢®, Novi Sad (slika 2). Destilacija kljuka vr$i se pomocu plina uz postepeno isparavanje i
permanentno odvodenja alkoholnih para na kondenzaciju pri ¢emu se dobija tzv. ,meka rakija“ koncentracije
etanola od 22 — 23% vol. U cilju daljeg koncentrisanja etanola primenjuje se redestilacija dobijenog destilata. Pri
redestilaciji odvaja se 2,5% prvenca. Redestilacija se prekida kada koli¢ina etanola u redestilatu spadne na 55% vol.
U cilju dobijanja finalnog proizvoda, sa specifi¢nim organoleptickim osobinama i harmonijom, najpre se obavlja
tzv. prehodno kupaziranje bezbojnog redestilata a nakon Sestomese¢nog ,,odlezavanja“ u sudovima od inoksa i
glavno kupaziranje (na 40% vol). Od 100 L komine dobijeno je 5,5 L rakije od dunje 40% vol.

3. REZULTATI | DISKUSIJA
Fizicko — hemijsko ispitivanje rakije od dunje ,,Dunjevaca‘“ u pakovanju od 0,7 L, proizvodaca ,.Destilerija Janji¢*
PR Vranje uradena je u Zavodu za javno zdravlje Vranje (Centar za higijenu i humanu ekologiju). Rezultati analize
prikazani su u tabeli 1.
Sadrzaj etanola iznosio je 40,1 % vol. Sadrzaj ukupnih isparljivih sastojaka bio je 485,5 g/hl (referentna vrednost je
min. 200 g/hl) a sadrzaj metanola je 155 g/hl (referentna vrednost je max. 1350 g/hl). Sadrzaj ostalih analiziranih
molekula bio je: visi alkoholi 246 g/hl, estri 102,3 g/hl, furfurol 102,3 g/hl, isparljivi aldehidi 13,9 g/hl. Na osnovu
rezultata analiziranih parametara uzorak je uskladen sa zahtevima sa zakonskim propisima (Narodna skupstina RS,
2015). Sa aspekta ispitivanih parametara rakija od dunja odgovara zakonskim odredbama (Narodna skupstina RS,
2009, Narodna skupstina RS, 2019).
Senzorna analiza 1 istrazivanja isparljivih sastojaka 47 voc¢nih rakija, proizvedenih u malim destilerijama
jugoistoc¢ne Evrope, su pokazala da u svim uzorcima kvalitet vo¢nih rakija odgovara pravilnicima Evropske unije
(Mrv¢ic et al. 2021)
Nizak sadrzaj metanola je dokaz da enzimiranje preparatima koji ne sadrze aktivnu pektin metilesterazu ne povecava
koli¢inu metanola u finalnom proizvodu (i pored toga $to je dunja bogata pektinskim materijama).

Tabela 1: Rezultati analize fizi¢ko-hemijskih parametara rakije od dunje, ,,Destilerija Janji¢“ PR
(Z3Z Vranje lab. br. N716 od 16.10.2020. godine)

Parametar Jedinica | Rezultat
(sadrzaj) mere
Ukupne isparljive materije g/hl 485,5
Metanol g/hl 155
Visi alkoholi g/hl 246
Estri g/hl 102,3
Ukupne kiseline g/hl 21
Etanol % vol 40,1
Furfurol g/hl 102,3
Aldehidi (isparljivi) g/hl 13,9
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Nizak sadrzaj metanola je dokaz da enzimiranje preparatima koji ne sadrze aktivnu pektin metilesterazu ne povecava
koli¢inu metanola u finalnom proizvodu (i pored toga $to je dunja bogata pektinskim materijama).

4. ZAKLJUCAK
U strukturi vocarstva u Republici Srbiji dunja je zastupljena svega sa 0,8 %. Dunja se u Srbiji najvise gaji dolinom
Juzne, Zapadne i Velike Morave kao i u podunavlju. Zbog specificne arome za proizvodnju dunjevace U
jugoistocnoj Srbiji najvise se koristi leskovacka sorta.
Prosec¢na masa koriS¢enih plodova bila je 288 g ¢ija je prose€na suva materija iznosila 14,2 %.
Studija je pokazala da za proizvodnju dunjevaée nije potrebna rektifikacija ve¢ jednostavna destilacija tj. da se
redestilacijom dobija dunjevaca sa specificnim organoleptickim osobinama i punom harmonijom ukusa. U ovom
tehnoloSkom postupku bitno je odvajanje prvenca u koli¢ini od 2,5% i prekidanje redestilacije kada koli¢ina etanola
u redestilatu spadne na oko 55% vol (5to se odlu¢uje na osnovu senzornih karakteristika).
Od 100 kg zrelih plodova dunja dobijeno je 5,5 L dunjevace sa 40% vol.
Analiza je pokazala da rakija od dunje ,,Destilerije Janji¢“ PA Vranje sadrzi 40,1 % vol etanola. Sadrzaj ukupnih
isparljivih sastojaka bio je 485,5 g/hl (referentna vrednost je min. 200 g/hl) a sadrzaj metanola je 155 g/hl
(referentna vrednost je max. 1350 g/hl). Sadrzaj ostalih analiziranih molekula bio je: visi alkoholi 246 g/hl, estri
102,3 g/hl, furfurol 102,3 g/hl, isparljivi aldehidi 13,9 g/hl.
Studija je dokazala i da enzimiranje dunje preparatima koji ne sadrze aktivnu pektin metilesterazu ne povecava
koli¢inu metanola u komini a samim tim i u finalnom proizvodu.
Na osnovu dobijenih rezultata analiziranih fizicko-hemijskih parametara vo¢na rakija od dunja odgovara zakonskim
odredbama u Republici Srbiji kao i zakonima Evropske unije.
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