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Rezime. U radu su ispitivane fizicko hemijske karakteristike plodova pet sorata $ljive kombinovanih svojstava
koje su Siroko zastupljene u vocarstvu Srbije — ‘Caganska lepotica’, ‘Caganska najbolja’, ‘Ca¢anska rodna’, ‘Va-
lievka’ i “Stanley’, sa dva lokaliteta. Sljive su obrane u stadijumu pune zrelosti i preradene u §ljivovicu na isti
nacin. Izvr§ena je fiziCko hemijska analiza i senzorna ocena proizvedenih sortnih Sljivovica. Razlike u hemij-
skom sastavu i senzornim karakteristikama dobijenih §ljivovica uslovljene su sortnim karakteristikama ploda i
lokalitetom sa kojeg potic¢u. Sve sljivovice su zadovoljavale zahteve zakonske regulative Srbije i EU.

Kljucne reci: sljiva, stadijum zrelosti §ljive, hemijski sastav §ljivovice, senzorne karakteristike $ljivovice

Uvod

Za proizvodnju Sljivovice u Srbiji koriste se, pored ta-
kozvanih rakijskih sorata, i brojne sorte §ljive kombi-
novanih svojstava. Sorte §ljive kombinovanih svojsta-
va upotrebljavaju se i kao stono voce, za smrzavanje,
za preradu u suSenu S$ljivu, dZem, pekmez, slatko,
kompot. U zavisnosti od nacina koriscenja, berba plo-
dova sorata sljive kombinovanih svojstava se obavlja
u razli¢itim momentima. Za potrosnju u svezem sta-
nju, momenat berbe §ljiva se odreduje u zavisnosti od
udaljenosti trziSta i ukusa potroSaca (Childers, 1949;
Misi¢, 1996). Sljive za preradu se beru kada dostignu
odgovarajuci stadijum zrelosti, u kojem plodovi imaju
tehnoloSke karakteristike koje su neophodne za ekono-
micnu preradu i dobijanje visokokvalitetnih proizvoda
(Niketi¢-Aleksic, 1988).

Zbog sigurnije realizacije plodova u Srbiji se,
sli¢no kao i u drugim evropskim zemljama, preporucu-
je gajenje sorata $ljive kombinovanih svojstava (Nena-
dovié-Mratinic et al., 2007; Bohacenko et al., 2010). U
pojedinim godinama, u zavisnosti od trZi§nih kretanja,
vece ili manje koli¢ine visokokvalitetnih plodova ovih
sorata, koji su, inace, namenjeni trzistu sveZze sljive ili
za preradu uz koriScenje razlic¢itih metoda konzervi-
sanja, bivaju preradene u rakiju. U takvim godinama
berba plodova ovih sorata se obavlja tek u momentu
kada oni dostignu punu zrelost, odnosno stadijum zre-
losti koji je uobicajen za §ljive namenjene za preradu
u rakiju.

Postoje, takode, i brojni novi zasadi sorata Sljive
kombinovanih svojstava u kojima se primenjuju inten-
zivne agrotehnicke i pomotehnicke mere, a iz kojih se
plodovi koriste iskljucivo za proizvodnju rakije.
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Prema Nikicevicu i TeSevicu (2009), preradom
Sljiva kombinovanih svojstava mogu se dobiti rakije
koje se, u zavisnosti od sorte, karakteriSu kao rakije
slabijeg kvaliteta (od sorte ‘Stanley’), osrednjeg kvali-
teta (od sorte ‘Cacanska najbolja’), kao kvalitetne (od
sorte ‘Cacanska rodna’) i visokokvalitetne rakije (od
sorata ‘Cacanska lepotica’ i ‘Valjevka®). I pored toga,
veoma je mali broj radova koji se bave uporednim is-
pitivanjem kvaliteta Sljivovica proizvedenih od ovih
sorata (Popovic et al., 2006a), a narocCito kvalitetom
Sljivovica proizvedenih od visokokvalitetnih plodova
koji poticu iz vocnjaka u kojima se primenjuju inten-
zivne agro i pomotehni¢ke mere.

1z tih razloga cilj ovog rada je ispitivanje kvalite-
ta (hemijskog sastava i senzornih karakteristika) §lji-
vovica proizvedenih od visokokvalitetnih plodova so-
rata §ljive kombinovanih svojstava, kao i utvrdivanje
usaglaSenosti kvaliteta dobijenih rakija sa zahtevima
zakonske regulative Srbije i EU.

Materijal i metode

Plodovi $ljiva ispitivanih sorata za proizvodnju Sljivo-
vice ubrani su 2004. godine u proizvodnim zasadima u
okolini grada Cacka. Plodovi sorata ‘Ca¢anska lepoti-
ca’, ‘Cacanska najbolja’, ‘Cacanska rodna’ i ‘Stanley’
uzeti su sa 2 lokaliteta — Milicevci (lokalitet 1) i Prel-
jina (lokalitet 2), a plodovi sorte Valjevka sa lokalite-
ta Milicevci (lokalitet 1) i Bresnica (lokalitet 3). Ra-
stojanje izmedu lokaliteta Milicevci i Preljina je oko 4
km, a izmedu Milicevaca i Bresnice oko 12 km. Voc-
njaci se nalaze na priblizno istoj nadmorskoj visini od
oko 300 metara. S obzirom da su plodovi iz ovih voc-
njaka namenjeni prvenstveno trZiStu sveze §ljive, kao i
za proizvodnju smrznute i suSene Sljive, pored uobica-
jenih agrotehnickih mera, u zasadima je primenjena i
ostra rezidba. Berba je obavljena kada su plodovi do-
stigli stadijum pune zrelosti koji je uobicajen za Sljive
koje su namenjene za preradu u rakiju Sljivovicu.

Odredeni su:

— masa ploda i kostice (tehnickom vagom Met-
tler);

—udeo kostice u plodu.

Fizi¢ko hemijske analize plodova (Trajkovic et
al., 1983) obuhvatale su odredivanje:

— sadrZaja rastvorljive suve materije (refraktome-
trijski — ru¢nim refraktometrom 3828 Carl Zeiss);

— ukupnih $ecera (metod po Luff-Schoorl-u);
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— ukupnih kiselina (neutralizacijom sa 0,1 M Na-
OH, uz fenolftalein);

— pH vrednosti (potenciometrijski — pH metrom
MA 5705 Iskra).

Odreden je i odnos ukupni Secer/ukupne kiseline.

U plasticne sudove za alkoholno vrenje stavljeno
je po 20 kg celih plodova §ljiva sa koSticama (u tri po-
navljanja za svaki lokalitet). Epifitnom mikroflorom
plodova $ljiva obavljeno je spontano alkoholno vrenje
kljuka Sljive, na sobnoj temperaturi. U toku alkohol-
nog vrenja nije sprovedena nikakva zasStita povrSine
kljuka S§ljive od kontakta sa vazduhom. Dinamika al-
koholnog vrenja pracena je smanjenjem sadrzaja ras-
tvorljive suve materije u kljuku (ru¢nim refraktome-
trom 3828 Carl Zeiss). Odmah po zavrSenom alkohol-
nom vrenju, na bakarnom pilot uredaju za destilaciju
zapremine 25 litara, izvrSena je destilacija prevrelog
kljuka. SadrZaj etanola u dobijenim destilatima izno-
sio je 28 vol%. Redestilacija ovih destilata izvrSena je
na istom uredaju, uz odvajanje frakcija — prvenca
(1%), srca (sa sadrzajem etanola od 60 vol%) i patoke.
Za potrebe hemijske i senzorne analize sadrzaj etano-
la u srednjoj frakciji (srcu) sveden je dejonizovanom
vodom sa 60 na 45 vol%.

Za hemijsku analizu §ljivovica korisceni su stan-
dardni metodi (Sluzbeni list SFRJ 70/87) za odredi-
vanje sadrzaja metanola, visih alkohola, ukupnih esta-
ra, ukupnih kiselina, ukupnih aldehida, furfurala, ben-
zaldehida, HCN i ukupnog ekstrakta. Pravilnicima EU
i Srbije predvideno je odredivanje sadrZaja isparljivih
sastojaka u rakiji, pri ¢emu je u EU to zbir sledecih is-
parljivih sastojaka — visih alkohola, estara, kiselina, al-
dehida i furfurala, izuzev etanola, metanola, benzalde-
hida i HCN, a u Srbiji zbir ovih isparljivih sastojaka
izuzev etanola, metanola, benzaldehida, HCN i ukup-
nih kiselina.

Senzornu analizu uzoraka Sljivovica obavila je
¢etvoroclana ekspertska komisija. Ocenjivane su 4 ka-
rakteristike Sljivovice: boja (maksimalno 1 poen), bi-
strina (maksimalno 2 poena), miris (maksimalno 7 po-
ena) i ukus (maksimalno 10 poena), pri ¢emu je mak-
simalan broj bodova iznosio 20.

Rezultati i diskusija

U tabeli 1 prikazani su datumi berbe, odnosno momen-
ti u kojima su plodovi ispitivanih sorata dostigli stadi-
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Tab. 1. Momenat berbe i karakteristike ploda sorata kombinovanih svojstava (Lokaliteti: 1— Milicevci, 2 — Preljina, 3 — Bresnica)
Date of harvest and fruit characteristics of plum cultivars with combined traits (Localities: 1— Milicevci, 2 — Preljina, 3 — Bresnica)

Karakteristike ploda

Sorta i lokalitet/ Cultivar and locality

Fruit characteristics ‘Calanska lepotica’  ‘Cacanska najbolja’  “Cacanska rodna’ ‘Valjevka’ ‘Stanley’

1 2 1 1 2 1 3 1 2
Datum berbe 16.08. 17.08. 29.08. 30.08. 14.09. 14.09. 21.09. 6.09. 21.09. 20.009.
Date of harvest
Masa ploda (g) 37,80 42,67 69,21 73,57 42,11 36,32 29,53 2341 37,22 33,47
Fruit weight
Masa kostice (g) 1,52 1,43 2,53 2,66 1,43 1,35 1,44 1,39 2,02 1,95
Stone weight
Udeo kostice (%) 4,02 3,35 3,66 3,39 3,72 4,88 5,94 5,43 5,83
Stone ratio

Rastvorljiva suva materija (%) 14,00 16,70 13,40
Soluble solids content

Ukupni Secer (%) 11,95 10,70 11,08
Total sugars

Invertni Secer (%) 6,60 5,10 5,10
Invert sugars

Saharoza (%) 5,08 5,32 5,68
Sucrose

pH vrednost 3,21 3,33 3,35
pH value

Ukupne kiseline (%) 1,70 1,74 1,46
Total acids

Odnos Secer/kiseline 7,03 6,15 7,59

Sugarlacids ratio

10,95

3,63

6,95

13,20 24,50 22,60 20,00 19,90 17,65 18,10

14,58 14,70 11,20 9,95 12,70 13,20
8,10 6,73 5,85 5,48 6,98 7,23
6,15 7,57 5,08 4,25 543 5,67

3,59 3,90 3,75 3,72 3,36 3,60 3,57

0,56 0,65 0,70 0,90 0,66 0,78

8,36 26,04 22,62 16,00 11,06 19,24 16,92

jum pune zrelosti koji je uobicajen za $ljive namenje-
ne za proizvodnju §ljivovice. Ovi momenti se u velikoj
meri podudaraju na lokalitetu 1 (Milicevci) i lokalite-
tu 2 (Preljina) za Cetiri ispitivane sorte. Razlika u mo-
mentu dostizanja stadijuma pune zrelosti u zavisnosti
od lokaliteta uoCena je samo za plodove sorte ‘Valjev-
ka’ koji su sazrevali 15 dana ranije na lokalitetu 3
(Bresnica) nego na lokalitetu 1 (Milicevci), $to je ve-
rovatno uslovljeno neSto drugacijim agroekoloSkim
uslovima na ova dva lokaliteta. Sli¢no su utvrdili i Mi-
trovic et al. (2007) za sortu ‘Cacanska rodna’ koja na
lokalitetu Bresnica dostiZe stadijum tehnoloske zrelo-
sti za proizvodnju susene $ljive 7-10 dana ranije u od-
nosu na lokalitet Preljina.

Za potros$nju u sveZzem stanju plodovi navedenih
sorata se beru znatno ranije (MisSic, 1996). U vecini ra-
dova koji se bave pomoloskim karakteristikama sorata
kombinovanih svojstava gajenih u razli¢itim Sljivar-
skim rejonima Srbije i bivse Jugoslavije, berba plodo-
va je obavljena znacajno ranije u odnosu na nase rezul-
tate, s obzirom da je zrelost procenjivana na osnovu
pogodnosti plodova za potroS$nju u svezZem stanju. Ber-

ba plodova sorte ‘CaCanska lepotica’ obavljena je
10-26 dana ranije, ‘Cacanska najbolja’ 12—17 dana,
‘Cacanska rodna’ 8-30 dana, ‘Valjevka’ 14 dana i
‘Stanley’ 24-31 dan ranije (Ogasanovic, 1985; Pirnat,
1988; Oparnica i Jovanovic, 2000; Miletic et al., 2001;
Nenadovic¢-Mratinic et al., 2007) u odnosu na momen-
te berbe §ljiva za rakiju koji su prikazani u tabeli 1. Sa
druge strane, razlike u momentima berbe §ljiva za pre-
radu u rakiju (Popovic et al., 2006a, 2008), u zavisno-
sti od godine i lokaliteta, iznosile su maksimalno od 6
dana (za sortu ‘Caanska najbolja’) do 17 dana (za
sortu ‘Ca¢anska rodna’) u poredenju sa momentima
berbe prikazanim u ovom radu.

Fizicke i hemijske osobine plodova date su u ta-
beli 1. Na osnovu prose¢ne mase ploda koja je veca od
35 g (‘Cacanska lepotica’), 69 g (‘Cacanska najbolja’),
35 g (‘Cacanska rodna’), 23 g (*Valjevka’) i 33 ¢
(‘Stanley’) moZemo da smatramo da su plodovi ispiti-
vanih sorata §ljive visokog kvaliteta i da poti¢u iz voc-
njaka u kojima se sprovode intenzivne agro i pomoteh-
ni¢ke mere. Ovo je narocito izrazeno kod sorata ‘Ca-
¢anska rodna’ i ‘Stanley’, koje u zavisnosti od intenzi-
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teta rezidbe mogu da imaju masu ploda manju od 20 g
(‘éaéanska rodna’) odnosno 25 g (‘Stanley’), ali i ve-
cuod 30 g, paid40 g (Oparnica i Jovanovic, 2000; Mi-
trovic et al., 2001; Popovic et al., 2008).

Masa ploda nije od presudnog znacaja za kvalitet
Sljivovice (Janda et al., 1987; Popovic et al., 2006a,
2006b, 2008) i pekmeza (Velickovi¢ et al., 2004,
2005), ali je vazna karakteristika ploda ukoliko su slji-
ve namenjene za potros$nju u svezem stanju, za smrza-
vanje, za proizvodnju kompota i za suSenje (Janda i
Gavrilovic, 1984; Ogasanovic, 1985, 1990; Pirnat,
1988; Niketic-Aleksic, 1988; Miletic i Petrovic, 1996;
Misic, 1996; Miletic€ et al., 2001, 2010, 2011; Nenado-
vi¢-Mratinic et al., 2007; Mitrovi¢ et al., 2001, 2006,
2007, 2009). Prema ovim autorim, prosecne mase plo-
dova sorata koje se koriste kao stono voce ili kao siro-
vina za suSenje kretale su se u opsegu 30-45,57 g
(‘éaéanska lepotica’), 43,90-65,26 g (‘éaéanska naj-
bolja’) i 22-38,44 g (‘Valjevka’).

Da plodovi ispitivanih sorta §ljiva potic¢u iz voc-
njaka u kojima se primenjuju intenzivne agro i pomo-
tehnicke mere, ukljucujuci i ostru rezidbu, ukazuje i
¢injenica da je udeo kostice u plodu, u zavisnosti od
lokaliteta, maksimalno 4,02% kod sorte ‘Cacanska le-
potica’, 3,66% kod sorte ‘Cacanska najbolja’, 3,72%
kod sorte ‘Cadanska rodna’ i 5,83% kod sorte ‘Stan-
ley’. Izuzetak je jedino sorta ‘Valjevka’ sa lokaliteta
Bresnica kod koje je udeo kostice, usled nesto obilni-
jeg roda, iznosio 5,94%. Brojni autori koji su prouca-
vali ove sorte, sa posebnim osvrtom na njihovu upotre-
bu u sveZem stanju ili za suSenje navode da je udeo ko-
Stice najcesce manji od 4,5% kod sorte ‘Cacanska le-
potica’, 4,0% kod sorte ‘Cacanska najbolja’, 4,8% kod
sorte ‘Cacanska rodna’, 5,1% kod sorte ‘Valjevka’,
6,4% kod sorte ‘Stanley’. Oparnica i Jovanovic (2000)
ukazuju da u zavisnosti od intenziteta rezidbe, udeo
kostice u plodu sorte ‘Caanska rodna’ moZe da se
krece od 4,04 do 7,00%, a u plodu sorte ‘Stanley’ od
5,34 do 7,83%. Prema Paunovicu i Nikicevicu (1988)
i Ljekocevicu (1993) udeo kostice u plodu $ljive pred-
stavlja vaznu karakteristiku ploda od koje zavisi kva-
litet rakije — hemijski sastav, zdravstvena bezbednost i
senzorne karakteristike.

S obzirom da je berba obavljena u stadijumu pu-
ne zrelosti sli¢ni su bili i sadrZaji rastvorljive suve ma-
terije u plodovima iste sorte §ljive na razli¢itim lokali-
tetima. Cinjenica da je sadrZaj rastvorljive suve mate-
rije u plodovima sorata ‘Ca¢anska lepotica’ i ‘Ca¢an-
ska najbolja’ ¢ak i niZi od sadrzaja, koji prema Mileti-
Cu et al. (2001) i Nenadovi¢-Mratini¢ et al. (2007)
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imaju plodovi ovih sorata ubrani za koriscenje u sve-
Zem stanju, moZe da se tumaci time da sadrZaj rastvor-
ljive suve materije za ove sorte ne zavisi samo od ste-
pena zrelosti, vec i od lokaliteta i od godine berbe. Sa-
drZaji rastvorljive suve materije u plodovima sorata
‘Cacanska rodna’, ‘Valjevka’ i ‘Stanley’ bili su sli¢ni
sadrZajima u plodovima ovih sorata namenjenih za su-
Senje, pekmez i rakiju koje su naSli OgaSanovié
(1990), Mitrovic et al. (2006, 2009), Velickovic et al.
(2004, 2005) i Popovic et al. (2006a), sto ukazuje da
su momenti berbe za susenje, pekmez i rakiju sli¢ni.
Najizrazitija odstupanja od nasih rezultata mogu se na-
¢i u radovima autora koji su momente berbe §ljiva od-
redivali na osnovu njihove pogodnosti za koris¢enje u
sveZem stanju, i po kojima sadrZaji rastvorljive suve
materije ne prelaze 18% za sortu ‘Cacanska rodna’,
odnosno 17%, pa ¢ak ni 14% za sortu ‘Stanley’ (Oga-
Sanovic, 1985; Oparnica i Jovanovié, 2000; Nenado-
vié-Mratinic et al., 2007).

Sadrzaj ukupnih Secera u plodovima §ljiva, koji je
od izuzetnog znacaja za ekonomicnu proizvodnju raki-
je, bio je, s obzirom da su one ubrane u stadijumu pu-
ne zrelosti, sli¢an sadrzajima koji se mogu naci u lite-
raturi za Sljive namenjene za preradu u pekmez, suse-
nu §ljivu i rakiju (Veli¢kovié et al., 2004, 2005; Mitro-
vic et al., 2006, 2009; Popovic et al., 2006a, 2006b), a
znatno veci od sadrzaja Secera koji za $ljive ubrane za
potros$nju u sveZem stanju navode brojni autori (Oga-
Sanovié, 1985; Pirnat, 1988; Miletic i Petrovic, 1996;
Misic, 1996; Miletic et al., 2001; Nenadovic¢-Mratini¢
et al., 2007).

Sadrzaji ukupnih kiselina u plodovima iste sorte
na razlic¢itim lokalitetima bili su sli¢ni, Sto ukazuje da
su ubrani u istom stadijumu zrelosti. Razlika u sadrza-
ju kiselina, u zavisnosti od lokaliteta, kretala se od
0,04% kod sorte ‘Calanska lepotica’ do 0,20% kod
sorte ‘Valjevka’. Treba, medutim, imati u vidu da u
zavisnosti od godine berbe sadrZzaj ukupnih kiselina u
plodu jedne sorte, sa istog lokaliteta, moZe da varira u
veoma Sirokom rasponu, ¢ak i za isti stepen zrelosti.
Tako je za plodove sorata ‘Cacanskae rodna i ‘Stan-
ley’ sa istog lokaliteta, branih za potroS$nju u sveZem
stanju, razlika u sadrZaju ukupnih kiselina, u zavisno-
sti od godine berbe, iznosila i do 0,47% (OgaSanovic,
1985), a kod sorte ‘Cacanska rodna’ namenjene za su-
Senje i proizvodnju rakije i do 0,57% (Mitrovic et al.,
2006; Popovic et al., 2006a). Mozda je to i razlog zbog
kojeg je sadrzaj kiselina u plodovima ispitivanih sora-
ta Sljive koji su ubrani u stadijumu pune zrelosti bio
¢ak i vi$i u poredenju sa rezultatima drugih autora ko-
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ji su berbu istih sorata obavili ranije — za upotrebu u
svezem stanju (Ogasanovic, 1985; Oparnica i Jovano-
vic¢, 2000; Nenadovic-Mratinic¢ et al., 2007). Velika
variranja u sadrzajima Secera, a narocito kiselina,
uslovljena godinom berbe 1 lokalitetom za istu sortu
Sljive, uti¢u na to da vrednosti pH i vrednosti odnosa
Secer/kiseline mogu da budu ¢ak i niZze u plodovima
ubranim u stadijumu pune zrelosti, od vrednosti, nave-

denih u literaturi, za plodove ubrane u ranijim stadiju-
mima zrelosti.

U tabeli 2 prikazani su sadrZaji rastvorljive suve
materije u kljuku §ljive na pocetku i na kraju alkohol-
nog vrenja, kao i trajanje alkoholnog vrenja. Posto su
sve Sljive preradene na isti nacin, na razliite duZine
vrenja su uticale ne samo razlike u sadrzaju ukupnih
Secera u Sljivama, vec, najverovatnije, i razlike u fizic-

Tab. 2. Sadrzaj rastvorljive suve materije (RSM) u kljuku Sljive na pocetku i na kraju alkoholnog vrenja i trajanje vrenja (Lokaliteti:

1- Milicevci, 2 — Preljina, 3 — Bresnica)

Initial and final soluble solids contents (SSC) in the begining and on the end of alcoholic fermentation of plum mashes and duration of

fermentations (Localities: 1- Milicevci, 2 — Preljina, 3 — Bresnica)

Sorta i lokalitet/ Cultivar and locality

‘Cacanska lepotica’  “CaCanska najbolja’ ‘Cacanska rodna’ ‘Valjevka’ ‘Stanley’
1 2 1 2 1 2 1 3 1 2
Pocetni sadrzaj RSM (%) 14,00 16,70 13,40 13,20 24,50 22,60 20,00 1990 17,65 18,10
Initial content of SSC
Zavrsni sadrzaj RSM (%) 5,60 7,80 6,50 7,70 16,60 12,40 12,20 10,50 9,70 7,30
Final content of SSC
Trajanje alkoholnog vrenja (dani) 8 9 9 14 13 12 13 12 11

Duration of alcoholic fementation (days)

Tab. 3. Hemijski sastav §ljivovica proizvedenih od sorata sljive kombinovanih svojstava (Lokaliteti: 1- Milicevci, 2 — Preljina, 3 — Bresnica)
Chemical composition of plum brandies produced from plum cultivars with combined traits (Localities: 1- Milicevci, 2 — Preljina, 3 — Bresnica)

Sorta i lokalitet/ Cultivar and locality

Sastojak
Ingredent ‘Cacanska lepotica’  “Cacanska najbolja’  ‘Cacanska rodna’ ‘Valjevka’ ‘Stanley”’

1 2 1 2 1 2 1 3 1 2
Metanol (g I a.a.)/Methanol 4,20 4,44 4,86 5,36 4,54 4,83 3,30 491 3,30 4,83
Visi alkoholi (mg I a.a.) 2.304 1.575 1.829 1.688 1.515 1.362 1.377 2350 1.173 1.337
Higher alcohols
Estri (mg I a.a.)/Esters 1.422 2.054 975 1.232 8.47 1.237 1.156 1.564 1.463 901
Ukupne kiseline (mg I' a.a.) 280 502 304 629 1084 891 769 269 916 549
Total acids
Ukupni aldehidi (mg " a.a.) 62,51 53,58 53,68 53,40 62,51 57,20 49,12 49,12 44,65 105,60
Total aldehydes
Furfural (mg I a.a.)/Furfural 4,33 17,63 7,97 14,50 22,39 4,45 4,99 11,37 545 0,16

Zbir isparljivih sastojaka (mg [ a.a.) 4.072,84
Volatile substances content

4.202,21 3.169,65

Zbir isparljivih sastojaka — 3.792,84  3.700,21 2.865,65
Ukupne kiseline (mg I a.a.)

Volatile substances content

— Total acids

Benzaldehid (mg I' a.a.) 12,70 20,80 23,20
Benzaldehyde

HCN (mg I'a.a.)JHCN 1,95 1,94 1,44
Ukupni ekstrakt (g I8} 0,026 0,050 0,040

Total extract

3.616,90 3.530,90 3.551,65 3.356,11 4.243,493.602,10 2.892,76

2.987,90 2.446,90 2.660,65 2.587,11 3.974,492.686,61 2.343,76

17,00 22,40 15,00 19,10 26,00 19,50 12,50
0,97 0,97 0,96 0,48 0,72 2,40 4,81
0,018 0,028 0,032 0,022 0,022 0,034
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kim karakteristikama kljuka i epifitnoj mikroflori plo-
dova koje su uslovljene sortom i lokalitetom.

Hemijski sastav §ljivovica prikazan je u tabeli 3.
Zakonska regulativa Srbije i EU propisuje da se u slji-
vovici odreduju parametri kvaliteta koji mogu da uticu
na zdravlje potrosaca (metanol i HCN) i na senzorne
karakteristike rakije (benzaldehid i ukupni isparljivi
sastojci).

Sadrzaj metanola u svim proizvedenim $ljivovica-
ma kretao se od 3,30 do 5,36 g [ a.a. i bio je znatno is-
pod 12 g I a.a., §to je maksimalno dozvoljeni sadrZaj
ovog sastojka u pravilnicima naSe zemlje i EU. Tako-
de, sadrzaj metanola bio je znatno niZi i u poredenju sa
nasim ranijim rezultatima za pojedine sorte (Popovic et
al., 2006a), iako je prerada Sljiva obavljena na isti na-
¢in. Ovako niski sadrZaji metanola se mogu pripisati ne
samo koriscenju izuzetno kvalitetnih plodova $ljiva za
preradu i destilaciji kljuka odmah po zavrSenom vre-
nju, vec i Cinjenici da je u periodu sazrevanja ovih so-
rata u leto 2004. godine, uz umereno toplo vreme, bilo
dosta padavina, pa su se plodovi odlikovali velikom
so¢noscu i, najverovatnije, izuzetno povoljnim odno-
som sadrZaja ukupnih Secera i ukupnih pektinskih ma-
terija, Sto je jedan od uslova za dobijanje rakija sa ma-
njim sadrZzajem metanola (Popovic et al., 2006b).

Najveci sadrzaj HCN naden je u rakijama proiz-
vedenim od sorata ‘Stanley’ (2,401 4,81 mg I a.a.) i
‘Calanska lepotica’ (1,951 1,94 mg I a.a.), a najma-
nji u rakijama od sorte ‘Valjevka’ (0,48 i 0,72 mg I
a.a.). Ovi sadrZaji su znatno manji od sadrZaja propi-
sanih pravilnicima Srbije (maksimalno 50 mg " a.a.) i
EU (maksimalno 70 mg [" a.a.), §to se moZe tumaditi,
izmedu ostalog, malim udelom kostice u kori§¢enim
plodovima koji su bili visokog kvaliteta, kao i naci-
nom na koji je sprovedena destilacija kljuka.

Benzaldehid je sastojak Sljivovice odgovoran za
karakteristi¢an ton $ljivovice, odnosno za karakteristi-
¢an miris i ukus na kosticu. Njegov sadrzaj u $ljivovi-
ci nije ogranic¢en u EU, jer se ostavlja na volju potro-
Sacima da konzumiraju rakije sa vise ili manje izraZe-
nim tonom na koSticu. Na§ pravilnik propisuje da sa-
drzaj ovog sastojka u Sljivovici ne sme da prede 100
mg I a.a., s obzirom da zakonodavac smatra da sadr-
7aj veci od ovog moZe negativno da utie na senzorne
karakteristike rakije. Mada su §ljive u ovom radu pre-
radene sa koSticama maksimalni sadrzaj benzaldehida
iznosio je 26 mg I a.a. To je znatno manje od sadrZa-
ja koji se za rakije od ovih sorata, proizvedene na isti
nacin (prerada sa koSticama — destilacija kljuka odmah
po vrenju), u pojedinim godinama, pribliZzava pa i pre-
lazi 100 mg I a.a. u zavisnosti od lokaliteta i kvalite-
ta plodova (Popovic et al., 2008; 2009), §to se moze
tumaciti manjim udelom kostice u plodovima, a mo-
7da i manjim sadrZajem prekursora benzaldehida u po-
jedinim delovima ploda u zavisnosti od godine.

Zbir ukupnih isparljivih sastojaka kojim su obu-
hvacene komponente od znacaja za formiranje senzor-
nih karakteristika rakije (visi alkoholi, estri, ukupni al-
dehidi, furfural i, u zavisnosti od toga da li se radi o
nasim ili o propisima EU, ukupne kiseline) bio je veci
od 2.000 mg I a.a. u svim proizvedenim §ljivovicama.
Utvrdeno je da u rakijama od iste sorte postoje varira-
nja u sadrzaju i odnosu pojedinih komponenata koje
ulaze u ovaj zbir, u zavisnosti od lokaliteta. Medutim,
zbirni sadrZaj isparljivih sastojaka bio je veoma ujed-
nacen u rakijama od iste sorte sa razlicitih lokaliteta.
Izuzetak je sorta ‘Valjevka’ kod koje lokalitet sa kojeg
poticu §ljive ima uticaj na pojavu znacajnijih razlika u
hemijskom sastavu rakija.

Na osnovu senzorne analize rakija, prikazane u
tabeli 4, vidi se da se preradom plodova sa koSticama,

Tab. 4. Senzorne karakteristike $ljivovica (Lokaliteti: 1 — Milicevci, 2 — Preljina, 3 — Bresnica)
Sensory characteristics of plum brandies (Localities: 1— Milicevci, 2 — Preljina, 3 — Bresnica)

Sorta i lokalitet/ Cultivar and locality

Karakteristike
Characteristics ‘Cacanska lepotica’ ‘Cacanska najbolja’ ‘Cacanska rodna’ ‘Valjevka’ ‘Stanley’

1 2 1 2 1 2 1 3 1 2
Boja/Colour 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00
Bistrina/Clearness 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
Miris/Odour 6,42 6,38 6,36 6,35 6,15 6,12 6,10 5,85 6,05 5,75
Ukus/Taste 8,28 7,80 8,13 8,35 8,66 7,99 8,70 8,33 8,15 7,95
Zbir/Total 17,70 17,18 17,49 17,70 17,81 17,11 17,80 17,18 17,20 16,70
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u zavisnosti od lokaliteta, mogu dobiti §ljivovice ocen-
jene Cak i viSim ocenama u poredenju sa ocenama ra-
kija iz naSih ranijih istraZivanja (Popovi¢ et al.,
2006a). Najvise ocene dobile su rakije sorata ‘Cacan-
ska rodna’ (17,81) i “Valjevka’ (17,80) sa lokaliteta
Milicevci, a najnizu rakija sorte ‘Stanley’ (16,70) sa
lokaliteta Preljina. I pored ujednacenosti u sadrzaju
pojedinih sastojaka (koji su propisani pravilnicima) u
rakijama od iste sorte §ljive, ali poreklom sa razlicitih
lokaliteta, postoje variranja u senzornim ocenama.
Razlike u senzornim ocenama rakija iste sorte u zavi-
snosti od lokaliteta iznosile su 0,21 bod (‘Caéanska
najbolja’), 0,50 bodova (‘Stanley’), 0,52 boda (‘éa-
&anska lepotica’ i “Valjevka’) i 0,70 bodova (‘Ca&an-
ska rodna’). Ovo je, najverovatnije, posledica uticaja
lokaliteta na pojavu finih razlika u hemijskom sastavu
ploda, u sadrZaju i odnosima pojedinih aromati¢nih
materija ploda, kao i u epifitnoj mikroflori plodova.
Sve ovo moze da bude uzrok pojave razlika u sadrza-
ju i odnosu pojedinih komponenata od znacaja za sen-
zorne karakteristike rakija, Sto ce biti predmet daljih
istraZivanja.

Zakljucak

Rezultati istrazivanja ukazuju na sledece zakljucke:

— Na osnovu fizic¢kih i hemijskih karakteristika
plodova ispitivanih sorata §ljive kombinovanih svoj-
stava moZe se smatrati da su korisceni plodovi visokog
kvaliteta, ali i da su ubrani u stadijumu pune zrelosti
koji je uobicajen za preradu $ljiva u rakiju;

— Po sadrZaju metanola, HCN, benzaldehida i is-
parljivih sastojaka proizvedene $ljivovice zadovolja-
vaju zahteve zakonske regulative Srbije i EU. Razlike
u hemijskom sastavu pojedinih $ljivovica uslovljene
su sortom S§ljive i lokalitetom sa kojeg poticu plodovi;

— Senzorne karakteristike Sljivovica zavise od
sorte Sljive i lokaliteta. Najbolje su ocenjene Sljivovi-
ce sorte ‘Cacanska rodna’ (17,81) 1 “Valjevka’ (17,80)
sa lokaliteta Milicevci, a najloSije Sljivovica sorte
‘Stanley’ (16,70) sa lokaliteta Preljina. Prerada plodo-
va iste sorte §ljive sa razlicitih lokaliteta uslovila je da,
bez obzira na isti nacin prerade, dode do pojave razli-
ka u visini senzorne ocene koje su se kretale od 0,21
bod (kod sorte ‘Cacanska najbolja’) do 0,70 bodova
(kod sorte ‘Cacanska rodna’).
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Abstract

Besides plum cultivars intended for brandy making,
numerous plum cultivars with combined traits are also
used for the production of plum brandy in Serbia. The
latter are used as dessert fruits, as well as for freezing
and processing into prunes, jam, marmalade, compote,
etc. In some years, depending on market trends, larger
or smaller quantities of high-quality fruits of the these
cultivars, which are, otherwise, intended for both fresh
consumption and processing by means of different
methods of preservation, are being processed into
brandy. In seasons in question, plum fruits are harve-
sted exactly at the moment when they reach the stage
of maturity that is common for plums intended for pro-
cessing into brandy.

In this paper we investigated physical and chemi-
cal properties of fruits of five cultivars with combined
traits widely grown in Serbia — ‘Cacanska Lepotica’,
‘Cacanska Najbolja’, ‘Caanska Rodna’, ‘Valjevka’
and ‘Stanley’, grown on two localities. Processing of
the tested plum varieties into brandy was done in the
same manner. Physical and chemical analysis was per-

formed as well as the assessment of sensory characte-
ristics of the produced plum brandies.

Fruit characteristics of individual varieties, as
well as the location from which these plum fruits ori-
ginate are of great importance for the quality of
brandy. The composition of produced plum brandies
meets the legislation requirements of both Serbia and
the EU. The utilization of high-quality fruits and appli-
ed technological processes resulted in considerably
low content of undesirable components in plum bran-
dies (methanol and prussic acid) which are below the
legally permitted maximum. Differences in sensory
assessment of brandies produced from the same culti-
var, which depend on growing locality, ranged from
0.21 points (in ‘Caanska Najbolja’) to 0.70 points (in
‘Cacanska Rodna’).

Key words: plum, fruit characteristics, fruit maturity,

chemical composition of plum brandy, sensory cha-
racteristics of plum brandy
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