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SAZETAK

U ovom radu smo iz osnovne sirovine je¢ma proizveli osnovni destilat kroz faze
dimljenja je¢menog slada, njegovog kuhanja, fermentacije i1 destilacije fermentirane sirovine.
Zatim smo zeljeli utvrditi, a to je 1 bio glavni cilj ovog rada, u kojoj mjeri razli¢ite kolicine
Cipsa od hrasta koji smo dodali u osnovnu sirovinu utjeCu na organolepticku kvalitetu
dobivenih uzoraka viskija. Nakon odlezavanja destilata pristupilo se ocjenjivanju uzoraka na

organolepticka svojstva.

Kljucne rijeci: viski, destilacija, maceracija, hrastov Cips

SUMMARY

. In this paper, we produced the basic distillate from the basic raw materials of barley
through the stages of smoking barley malt, its cooking, fermentation and distillation of the
fermented raw material. Then we wanted to determine, and this was the main goal of this
work, in which it measures different amounts of oak chips that we added to the basic raw
material that affects the organoleptic quality of the obtained whiskey samples. After aging of

the distillate, the evaluation of samples for organoleptic properties was started.

Key words: whiskey, distillation, maceration, oak chips
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1. UVOD

Viski je zestoko alkoholno piée koje je posebno popularno u anglosaksonskim zemljama i
kao takvo se vrlo brzo prosirilo u gotovo svim dijelovima svijeta. Kao bazna sirovina za
izradu dolazi je¢meni slad zbog moguénosti lakse fermentacije. Osim jeCma, za proizvodnju
viskija se koriste i kukuruz, zob, raz te pSenica. Dvije su glavne podjele viskija; malt viski,
koji se proizvodi iskljucivo od je¢menog slada, i grain viski koji se proizvodi iz viSe vrsta
Zitarica, ali sadrzava 1 jeCmeni slad. Trec¢a vrsta je mijesSani (blended) viski, u kojemu je grain
viski baza, te je on unikatna mjeSavina viSe viskija. U Hrvatskoj ne postoji tradicija
proizvodnje viskija, osim nekoliko manjih pokusaja zadnjih godina, ali je zato viski kao jako
alkoholno pice jako poznato i popularno. U ovom radu ¢emo se ukratko upoznati sa procesom
proizvodnje viskija, te ¢emo koriStenjem hrastovog Cipsa ubrzati dozrijevanje i nastojati ¢emo

utvrditi koja koli¢ina €ipsa daje najoptimalnije rezultate po pitanju kvalitete.



2. PREGLED LITERATURE

2.1.  POVIEST VISKIJA

Sva jaka alkoholna pi¢a imaju istu etanolnu bazu, a razlikuju se samo po sirovinama
koje se upotrebljavaju u njihovoj proizvodnji, poput grozda, Zzitarica, te ostalih biljnih
materijala koji u sebi sadrze Skrob ili fermentabilne Secere. Kroz povijest takvi destilati
koristili su se u medicinske svrhe, te se smatralo da imaju misti¢na svojstva. Pristup receptima
ovih destilata imali su isklju¢ivo svecenici, a razlog tome bio je jako vjerovanje tadasnjih
naroda u svemoguénost sveéenika. Proizvodnja viskija zapocela je u Irskoj i Skotskoj, te se
kroz stoljeca razvijala do danaSnje komercijalne proizvodnje prakti¢no na svim kontinentima.
Prvi poznati zapis o proizvodnji viskija datira iz 1494 godine, a ukljucuje isporuku viskija iz
benediktinskog samostana Lindores Abbey, na dvor kralja Jamesa IV. u Edinburgu. Poznato
je da se viski tada konzumirao iskljucivo u visokim stalezima, te da je postojala privatna
destilerija koja je komercijalno proizvodila malt viski. .Edinburg je 1505. imao monopol na
destilaciju viskija, a u to vrijeme se ne samo u Skotskoj, ve¢ i u ostalim zemljama poceo
vodio "rat" izmedu drzava i privatnih destilerija oko kontrole te vrijedne robe (Wikipedija,

url).

2.2. SKOTSKI VISKI

Opée je prihvaceno da je tehnologija destiliranja u Skotsku donesena od strane irskih
redovnika te je paralelno s tim krenula domaca destilacija viskija koja je postala uobiCajena
praksa do pocetka 16. stolje¢a. Prve destilacije izvodili su alkemicari i ljekari u jednostavnim
uredajima koji su postepeno evoluirali u uredaje za proizvodnju viskija koje i danas
poznajemo (Russell, 2003.). Besse Campbell je jedna od prvih gradanki Edinburgha koja se
bavila proizvodnjom i prodajom viskija i smatra se prvim Zenskim destilatorom. Neki od
poznatijih u to vrijeme bili su John Walker, John Dewar, James Chivas, William Teacher i
George Ballantine koji su i danas veliki brendovi u proizvodnji kvalitetnih viskija. U ovom
periodu nastaju 1 brojne udruge, poput Udruge Destilera, Udruge 'Malt' Destilera, koje se
objedinjuju u tvrtku 'Distillers Company Ltd' (Stewart, Russell, 2014.). Viski se uglavnom
pravio od je¢menog slada, no zbog niske cijene mnogi destileri su koristili 1 nesladeni przeni

jecam, pSenicu i zob Sto dovodi do proizvodnje grain viskija. Proctor i Maris Otter bile su
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dugo vremena najzastupljenije vrste jeCmenog slada do pojave nove vrste Golden Promise
koja je postala vodeca vrsta slada. Smatra se da je jedina razlika izmedu Skotskog i irskog
viskija u broju destilacija. Manji dio Skotskih destilera prakticira tri destilacije, dok ostatak
Skotskih destilera primjenjuje dvije destilacije. U Irskoj se prakticiraju gotovo svugdje tri
destilacije. Nakon prvog svjetskog rata uveden je zakon o minimalnom dozrijevanju viskija
od 3 godine u hrastovim bacvama, te je prepoznato da grain viski sazrijeva brze od malt
viskija. Blendiranje viskija se smatra relativno novom tehnologijom, te se u pocetku to radilo
samo sa mjeSavinama malt viskija ( je¢meni viski), a ne mjeSavinom malt 1 grain viskija.

(Russell, 2003.)

Slika 1. Skotski viski (Gearpatrol, url)

2.3.  IRSKI VISKI

Poznato je da je destilacija viskija potekla iz Irske i sve potrebne vjeStine destilacije u
Skotsku su donijeli redovnici misionari koji su bili smjesteni u Whithornu i Toni u sjevernoj
Skotskoj. Jedna od najstarijih, ako ne i najstarija destilerija je Bushmills Distillery u
Coleraineu. Uz njih, male poduzetnicke obitelji poinju se baviti proizvodnjom, poput

Powersa, Jamesona i Roesa. (Russell, 2003.).



2.4. SIEVERNOAMERICKI VISKI

Umjetnost destiliranja viskija u sjevernu Ameriku stigla je zahvaljujuéi brojnim Skotskim i
irskim migrantima u 17. i 18. stoljecu. Prvi materijali su im bili jeCam, zob, pSenica i raz, no
kasnije proizvode kukuruzni viski koji je potaknuo komercijalnu proizvodnju u Pennsylvaniji.
Jedan od okruga Kentuckyja je nazvan po francuskoj obitelji Bourbons te tako nastaje
"burbon" kukuruzni viski. Burbon viski karakteristi¢an je po tome $to sazrijeva u hrastovim
bacvama koje se opale prije punjenja novopecenim destilatom. Morao je sazrijevati 2 godine
minimalno u paljenim ba¢vama napravljenim od novog hrasta, primjer takvog viskija je Jack
Daniel's Tennessee koji odlikuje pitkoS¢u. Kanadski viski razvio se industrijski po zahtjevima

SAD-a, a najpoznatiji brand je Canadian Club (MacLean, 2008.).

BOURBON
 WHISKEY
w :

{ & Lertigar fm‘M

Slika 2. Bourbon viski (Iron Smoke Distillery, url)

2.5. JAPANSKI VISKI

Japanski viski je jedini koji nije nastao pod utjecajem irskih/Skotskih imigranata vec
potice od dva destilera, a oni su Shinjiro Torii i Masataka Taketsuru. Njih dvojica 1922. grade
prvu malt destileriju koja je bila smjeStena u dolini Yamazaki, u predgradu Kyota. Kroz dvije

godine destilerija je bila potpuno funkcionalna te 1929. nastaje prvi japanski viski Suntory



Shirofuda. Taketsuru otvara svoju tvrtku 1934. pod nazivom Nippon Kaju KK, poznatija pod
nazivom Nikka (Stewart, Russell, 2014.).

2.6.

PROIZVODNIJA VISKIJA - MALT VISKI

Sirovine koristene u ovom procesu su voda, je¢meni slad i treset . Glavni od njih je je¢am

koji se pretvara u slad, a on je osnovni materijal koriSten u gnjeCenju. Sve malt destilerije

koriste barem dio jecmenog slada kao izvor fermentirajucih Secera i potrebnih enzima. Svaka

drzava ima postavljene zakone o alkoholnim pi¢ima, no zakoni u Skotskoj i Irskoj su snazno

regulirani. Skotski malt viski proizvedi se od 100% je¢menog slada, bez dodatka ostalih

zitarica (Whiskeyology, url).

2.6.1. Sirovine

VODA - Koristi se u procesima maltiranja, natapanja i kuhanja, te smanjenja
alkoholne jakosti, koristi se za hladenje (kondenzaciju) vodene pare prilikom
destilacije. Cijeli proces proizvodnje malt viskija svodi se na dodavanja i oduzimanja
vode. Ona se dodaje u natapanju 1 maltiranju, otklanja u destilaciji te opet dodaje u
smanjenju alkoholne jakosti prije punjenja. S obzirom da je skoro nemoguce pronaci
vodu koja ne zahtjeva tretiranje, ona prolazi kroz razne procese tretiranja. Neki od
neizostavnih proces su deionizacija, filtracija pijeskom, filtracija ugljenim filterima,
izmjena iona demineralizacijom 1 dealkalizacijom, osmoza 1 filtracija BIRM filterima.
Vodu je potrebno 1 sterilizirati, ukoliko je teSko kontaminirana,s toplinskom obradom.
Ako je voda lakSe kontaminirana, uobicajena je sterilizacija ultraljubicastim svijetlom
(Russell, 2003.).

JECAM — Proces pretvorbe jeéma u slad je star jednako koliko i destilacija viskija.
Koriste se postrojenja za suSenje je¢ma kako bi mu se smanjila vlaga na 12% 1 time
ocuvala sposobnost klijanja, Postrojenje je izradeno na temelju Saladin boksova koji
su sluzili istovremeno 1 kao posuda za natapanje 1 klijanje svog slada, 1 kao pe¢
kapaciteta oko 50 t za peCenje, ili kapaciteta 100 t za suSenje je¢ma. Saladin boksove
naslijedile su betonski boksovi (pecenje — 200 t, susenje — 400 t), a njih su naslijedile
kruzni ¢eli¢ni tankovi kapaciteta 500t, koji se 1 danas koriste. Preferiran je jeCam susen
u jednom prolazu u dubokim suSarama na nizim temperaturama od 40°-45°C, zbog

brzeg oporavka iz stanja mirovanja. Zahtijevao se proljetni je¢am s niskim udjelom



dusika, otporan na pucanje u bilo kojoj fazi, koji ravnomjerno i brzo usvaja vodu, ima
snazno klijanje, te visok sadrzaj Skroba, a nizak glikozidni nitrilni potencijal.
Odobrene proljetne vrste su Charlice, Chariot, Decanten, Dekardo, Optic 1 Prisina, a
zimska Regina. Maksimalna temperatura pecenja u kotlu je 72°C (Stewart, Russell,

2014.).

Tablica 1. Specifikacije tipi¢nih je¢menih sladnih kultura za viski

KULTURE CHARIOT, DECANTER, OPTIC
VLAGA (%) 4,5-5,0

TOPLJIVI EKSTRAKT (%) >76

MOGUCNOST >88

FERMENTIRANJA (%)

TROSNOST (%) >96

HOMOGENOST >98

UDIO FENOLA (PPM) 0-50

UDIO SO, (PPM) <15

UDIO NITROZAMINA <1,0

e TRESET — raspadnuti biljni materijal koji se formirao tisu¢ama godina 1 uglavnom se
nalazi u moc¢varnom podru¢jima. Dodaje za vrijeme pecenja kao izvor okusa, a ne
topline. Tijekom pecenja treset se spaljuje, izbjegavajuci plamen, da bi se stvorio dim

zvan "tresetni miris" (Stewart, Russell, 2014.).

2.6.2. Tehnologija

e MALTIRANJE (natapanje jecma) — Svrha mu je zapoceti jednoli¢no klijanje i
hidratiziranje endosperma do razine kad je prikladan za modificiranje. Unos vode
smatra se trofaznim procesom. Pocetna adsorpcija traje dok se ne dosegne razine vlage
od 32%, proces moze trajati do 10 sati. Sljedeca faza traje i viSe od 10 sati, brzina
unosa vode smanjena je skoro na nulu. Treca faza, aktivan unos vode, nastavlja se

povec¢anom brzinom da bi se dobio maksimalan sadrzaj vlage u trajanju od 50 sati. Ovi



procesi aktiviraju respiraciju te se kisik uklanja iz vode, a istovremeno se CO, 1 etanol

otpustaju (MacLean, 2008.).

KLIJANIJE — Svrha klijanja je povecati fermentirajuci ekstrakt promicuci modifikaciju
endosperma i razvoj amiloza. To je kontrolirano optimalnom temperaturom unutar
zrna, dovodenjem zraka, uklanjanjem CO, 1 suviSne respiratorne topline, te
mehani¢kim okretanjem zrna.. Zeljeni udio vlage najbolje je postié¢i natapanjem (Hui,
2004.).

PECENIJE — Svrha pecenja svjeze proizvedenog ili zelenog slada je zaustaviti biolosku
aktivnost kad su postignute potrebne razine enzima i stupanj modifikacije Skroba. Cilj
je proizvesti suhi proizvod koji se moze pohraniti do mljevenja do potrebne veli¢ine za
kaSu. Na pocetku peCenja povecava se temperatura zelenog slada iznad okolne
temperature te se spusta zbog evaporacijskog hladenja. Evaporacija vode se nesmetano
odvija dok razina vlage ne bude 20-25%.. U drugoj fazi, fazi difuzije, razina vlage se
spuSta na 10-12%. Nakon toga vlaga se umanjuje puStanjem zraka i povecanjem
temperature za 4-6%. Zeleni slad preuzima SO, u peéi i taj nivo se zadrzava tijekom
sljedeceg peCenja. Standardne laboratorijske metode pokazuju da se samo djeli¢ SO,
zadrzava u sladu (Stewart, Russell, 2014.). Reakcije koje su znacajne tijekom pecenja
temelje se na enzimskoj 1 kemijskoj oksidaciji nezasi¢enih masnih kiselina,
kombinaciji slobodnih aminokiselina i reducirajucih Secera te termickoj razgradnji S-
metil metionina koji se sintetiziraju tijekom klijanja. Slad je opskrbljen topljivim
amino duSikom koje je kljuCan za rast kvasca 1 brzu fermentaciju. Ovaj proces se
provodi u pe¢ima s prirodnim zraCenjem s karakteristicnim pagoda krovovima.
"Kreveti" od slada su plitki, oko 30 cm. Gorivo za pe¢ je treset mijeSan s antracitom.
Adsorpcija tresetnog dima u sladu karakteristicna je za vecinu destiliranih viskija, a

uporaba je unikatna za Skotski viski (Russell, 2003.).

MLIJEVENIJE, GNJECENJE I OPORAVAK SLADA — Svrha mljevenja i gnjedenja je
stvoriti slad koji se lako mijesa s vodom tijekom procesa gnjecenja Cime se efikasnije
odvijaja zelatinizacija, enzimoliza i otapanje slada. Svrha oporavka slada je proizvesti
1 odvojiti od zrna maksimum dobivenog fermentacijskog ekstrakta. Pazljivo peCenje s
ciljem maksimiziranja koli¢ine i raspona enzima koji prezive u gnjecenju 1 izvan njega
imaju veliki utjecaj na ucinkovitost ovog postupka prerade. Za proces mljevenja

koriste se mlinovi s 4 valjka te se dobiju frakcije od 20% ljuski, 70% mljevenog Zita i
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10% braSna. Nakon mljevenja, mijesa se s vodom u Steelovoj pasirki s temperaturom
od 64,5°C te se odlaze u spremnike za kasu s velikim rotiraju¢im veslima. Kasa se
temeljito mijeSa 20 minuta i ostavi da odstoji 1 sat dok nije potpuno suha. Nakon toga
se temperatura povecava na 70°C s dodatkom druge vode te se taj proces ponavlja 3
do 4 puta s rastom temperature od 80 do 90°C. Prakticira se dodavanje kvasca u vodu
tijekom crpljenja ohladene kase u fermentor kako bi se smanjila infekcija tijekom

fermentacije (MacLean, 2008.).

Slika 3. Proces gnjecenja je¢menog slada (Whisky, url)

2.7.  PROIZVODNIJA VISKIJA — GRAIN VISKI

Grain viski proizvodi se od ne maltiranih zitarica s malim udjelom je¢menog slada, a on
doprinosi sa svojim enzimima u pretvorbi $kroba u fermentabilne Secere. Ovdje dolazi do
ekstrakcije 1 fermentacije sirovine koji je prilagoden neprekidnom radu u Coffey ili Patent
kotlovima. Grain viski smatra se najvaznijim Skotskim viskijem s obzirom da on ¢ini 60%
sveukupno proizvedenog alkohola u Skotskoj. On ujedno i predstavlja osnovu za blendirane
viskije. Neke od trenutno najve¢ih destilerija su The North British Distillery, Cameron

Bridge, Port Dundas, Girvan i Loch Lomond (Russell, 2003.).

2.7.1. Sirovine



KUKURUZ — Smatra se vrlo pogodnim za grain viski zbog velikog sadrzaja Skroba,
daje veliki prinos alkohola i manje je zahtjevan tijekom prerade. Sadrzi nisku razinu
viskoznosti, pentozane i glukane. Zahtjeva kuhanje na visokim temperaturama kako bi
se Skrob razgradio $to bolje prije nego se pretvori u fermentabilne Secere.

PSENICA — Trenutno najzastupljenija Zitarica za grain viski zbog svoje niske cijene.
Za razliku od kukuruza, pokazuje probleme s preradom i viskozno$¢u. Prednost joj je
mnogobrojnost vrsta od kojih se uglavnom koriste one mekSe , poput Ribanda,
Consorta 1 Claire.

JECAM - On se koristi u obliku slada (maltiran), te ima funkciju izvora enzima koji
pretvaraju zitne Skrobove iz nemaltiranih Zitarica u fermentabilne Secere. Mora
sadrzavati velik udio B-amilaza te imati potencijal za proizvodnju velikog udjela o-
amilaza. Vrste pogodne za grain viski su Derkado, Maresi i Decanter (Stewart,

Russell, 2014.).

2.7.2. Tehnologija

Kod proizvodnje grain viskija u preradi nemaltiranih Zitarica prioriteti su oslobadanje

Skroba 1z zrna 1 pretvorba istth u fermentirajue Secere. Oslobadanje Skroba postize se

kuhanjem zitarica na visokim temperaturama ili pod pritiskom, Sto dovodi do Zelatinizacije

Skroba, koji se kasnije otpusSta i topi. Veli¢ina i konfiguracija granula Skroba imaju veliki

utjecaj na parametre poput temperature zelatinizacije. Nakon toga dolazi do pretvorbe u

fermentirajuce Secere te 1z njih nastaje alkohol (MacLean, 2008.).

MLJEVENIJE — Svrha mljevenja je razbiti strukturu Skroba za lakSi prodor vode u
endosperm tijekom sljedeée faze. U ovom procesu koriste se dva tipa mlina: mlinovi s
valjcima 1 mlinovi s ¢eki¢em. Kod mlinova s valjcima Zitarice su sabijene dok prolaze
kroz set valjaka koji relativno njezno odvajaju zrno od ljuske. Preferiraju se mlinovi s
ceki¢em zato jer lome zrno u vrlo fino 1 homogeno brasno s kojim je lakSe rukovati
(Hui, 2004.).

ZELATINIZACIJA — Ona se odvija u dvije faze, prva je faza bubrenja gdje su suhe
granule Skroba izloZene prekomjernoj vodi na niskoj temperaturi te prolaze kroz
ograni¢eno reverzibilno bubrenje. Druga faza je faza topljenja u kojoj kristalni Skrob
poCinje gubiti svoju cjelovitost te primjenom veée topline u kombinaciji s
nekristalnom frakcijom dolazi do nepovratnog bubrenja i hidratacije. Amilaza se ispire
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iz granula radi povecanja viskoznosti. Za mjerenje Zelatinizacije koriste se Brabender
Visco Amilograph i Rapid Visco Analyser koji mjere promjene viskoznosti i prikazuju
glavne faze zelatinizacije (Russell, 2003.).

e KUHANIJE — Glavne funkcije kuhanja su razbijanje vodikovih veza koje povezuju
molekule Skroba 1 odvajanje Skroba od proteinske matrice. Temperatura kuhanja ovisi
o temperaturi Zelatinizacije. Zitno bragno ili nemljeveno Zito mijesaju se s preradenom
teku¢inom u spremniku za kasu. Kasa sadrzi oko 2501 tekucine (voda ili "backset") na
tonu zitarica. "Backset" je reciklirani dio ostatka destilata bez krutih tvari, a moze
osigurati hranjive tvari potrebne za rast kvasca. Inicijalna kaSa se pravi na temperaturi
od 40°C i ona pomaze u hidrataciji, nakon ¢ega se prosljeduje u kotao za kuhanje koji
je opremljen uredajem za mijeSanje. Obavezno je temeljito 1 konstantno mijeSanje

kako ne bi doslo do karamelizacije (Russell, 2003.).

e HLADENJE I RETROGRADACIJA — Hladenje ili "blowdown" kljuan je dio
procesa kuhanja. Potrebno je paZzljivo kontrolirati hladenje zato jer loSa kontrola
temperature uzrokuje retrogradaciju, odnosno pretvorbu kase u gel (Stewart, Russell,

2014.).

2.8.  KVASACIFERMENTACIJA

Kvasac za destilaciju mora imati odredene karakteristike: proizvodnja alkohola, osmotski
tlak, Secer, temperaturna i pH tolerancija te odrZivost i vitalnost tijekom skladiStenja. U
proizvodnji alkohola, tako i viskija uglavnom se koristi kvasac Sacharomyces Cerevisae i
njegovi sojevi. Optimalna temperatura kvasca za fermentaciju je 30 do 33°C zato jer je ispod
25°C fermentacija prespora. Nakon druge ili tree generacije kvasac se ne moZe samostalno
razvijati te mu je potreban dodatak prerani ako nema kisika (MacLean, 2008.). Veliku ulogu
imaju 1 fermentiraju¢i kongeneri, a oni su kemijski spojevi nastali tijekom fermentacije i
sazrijevanja. Oni ukljucuju viSe alkohole, estere, kiseline, aldehide, ketone 1 sumporne
spojeve te daju viskiju njegov ocekivani okus. Destilacijska kasa se ne kuha prije fermentacije
zbog sterilnosti, te kako se enzimi amilaze ne bi inaktivirali u kasi. Time se nastavlja hidroliza
ve¢ih molekula ugljikohidrata u manje kako bi ih kvasac mogao metabolizirati. Tijekom
fermentacije Seceri se kontinuirano proizvode iz dekstrina i drugih Secera, a kvasac ih

preuzima u manjoj koli¢ini (Hui, 2004.).
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2.9. DESTILACUA

Svi malt viskiji proizvode se u bakrenim kotlovima. Izvor grijanja moZe biti izravnim
dodirom vatre sa kotlom uz pomo¢ ugljena, plina ili drveta ili neizravno grijanje kotla pomoc¢u
parne zavojnice ili vanjskog izmjenjivaca topline. Destilaciju obavljamo u tri glavne frakcije.
Prva frakcija (ili tok) se ne skuplja za finalni proizvod, ve¢ se odbacuje zbog povecanog
sadrzaja metanola, etil acetata i ostalih nestabilnih aromatskih spojeva. Druga frakcija je
zeljeni destilat kojeg uz paZljivo kuSanje prikupljamo za daljnju preradu u viski. U trecoj
frakciji se nalazi ostatak destilata kojemu je volumni udio alkohola manji od 30% i on se

odbacuje (Russell, 2003.).

Slika 4. Uredaj za "batch" destilaciju
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Slika 5. Uredaj za kontinuiranu destilaciju (G Static, url)

2.10. DOZRIJEVANIE I MIJESANIJE VISKIJA

Viski sazrijeva u drvenim bac¢vama, koje su napravljene od hrasta koji se pokazao
najboljim drvetom za dozrijevanje. Prednosti su mu mogucnost pridonosenja boljem okusu,
sprje¢ava hlapljenje alkohola iz bacve i vrlo je savitljiv pod utjecaj topline bez posljedice
pucanja. Prvi po koriStenju je americki hrast zbog svoje niske cijene te nakon njega europski
hrast. Bac¢va prolazi kroz dva glavna procesa: tostiranje i ugljenje. Tostiranje moZe biti
lagano, srednje i jako, ovisno o zeljenom proizvodu. Oba procesa daju veliki doprinos na okus
sazrjelog alkohola. Bacve se nakon odredenog broja koriStenja regeneriraju, prvo im se

uklanja stari ugljen i ponovno se ugljeni sa plinskim plamenikom (MacLean, 2008.).
Tipovi bacve i koje okuse daju:

e Novo ugljene bacve — dominiraju okusi drveta, vanilije, kokosa i grozdica od kojih je
okus drveta najdominantniji zbog mladog drveta, te moZe prekriti neke druge okuse

e Bivsa Seri bac¢va — prevladavaju vanilija te voéni 1 slatki okusi

e Bivsa burbon bacva — prevladavaju suh, cvjetni i okus vanilije

e Ponovno napunjene bacve — karakteristicna je pitkost te slatki okusi 1 okusi vanilije,
odredene ekstrakcije iz proslih serija dolaze do izrazaja i to uglavnom kod grain
viskija

e Regenerirane ba¢ve — dominiraju slatki okusi, vanilija i drvo (Stewart, Russell, 2014.)

Vrijeme sazrijevanja ovisi o kvaliteti viskija koju Zelimo. Minimalan period sazrijevanja

je 3 godine za Skotski viski, a isto pravilo se primjenjuje u ostalim drzavama. Malt viski
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sazrijeva 10 1 viSe godina, a malt viskiji izvrsne kvalitete odlezavaju ¢ak i viSe od 20 godina

(Wikipedia, url).

Mijesanje viskija je predstavljeno tek 1860. od strane Andrew Ushera, a daje priliku
destilerima proizvesti unikatan i prepoznatljiv okus viskija. Medutim, najve¢a mana mu je
neravnoteza okusa proizvoda. Za mijeSanje viskija potrebno je zadovoljiti 4 kriterija: Imati
specijalista za aromu, strategiju i prakti¢nost mijeSanja te inovacije. Svaka destilerija ima
Master Blendera koji je odgovoran za ova 4 kriterija, a sve se viSe primjenjuje imati cijeli tim

za mijeSanje viskija uz Master Blendera (MacLean, 2008.).

2.11. ORGANOLEPTIKA

Organolepticko ocjenjivanje kod viskija mjeri se mirisom, okusom, bojom i sveukupnim
izgledom/zavrSetkom. Za aromu je odgovorna najveca grupa komponenti te se smatra da je
mirisanje najbolji nacin evaluacije, zato jer je miris istancaniji od okusa (Russell, 2003.).
Aromu daju sirovi materijali, fermentacija, destilacija i sazrijevanje. Prevladavajuci okusi u
viskiju su slatki, gorki i kiseli. Osjec¢aj u ustima obuhvaca zagrijavanje usta, adstrigentnost i
slojevi naneseni u usta. Boja viskija povezana je s tipom bacve u kojoj je sazrijevao te zbog
toga noviji alkohol ima bistriju boju od onog sazrjelog. Viski odleZzan u bac¢vi od europskog
hrasta ima bogatu tamno bakrenu boju, a onaj odlezan u bacvi od americkog hrasta ima
zuckasto slamnatu boju. "ZavrSetak" ili fini§ je dugotrajni okus koji ostaje nakon §to se viski
proguta. Dugacak i dugotrajan fini§ je vrlo poZeljan, dok neki kvalitetni lagani viskiji daju

kratak 1 oStar okus. Vazno je posluziti viski u "nosin" ili "tupilan" ¢aSama (MacLean, 2008.).
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3. MATERIJALI I METODE RADA

3.1. CILJ

Cilj ovo rada je proizvesti vlastiti domaci viski te dodavanjem razli¢itih koli¢ina
hrastovog €ipsa odrediti kakvocu, kvalitetu 1 razliku izmedu dva uzorka. Napravljena su dva
uzorka viskija, u prvi uzorak dodano je 5 grama hrastovog Cipsa (Uzorak 1), a u drugi 10

grama (Uzorak 2).

3.2.  METODE RADA

3.2.1. Proizvodnja vlastitog destilata od je¢mene sirovine

Prvi postupak je bio priprema gotovog je¢menog slada za kuhanje. Priprema se izvrsila na
nacin da je jeCmeni slad stavljen u platnenu vrecu kroz koju je dimljen. Za izvor dima koristili
smo treset kako bi slad dobio unikatnu aromu. Nakon dimljenja, krenuo je postupak kuhanja
odimljenog slada, kojim se Skrob u kontaktu s vodom hidrolizira na manje molekule,
uglavnom na monosaharide, disaharide te je kao takav spreman uéi u proces fermentacije.
Skuhani slad proveo je 15 dana u procesu fermentacije. Destilacija je obavljena u kolonskom
kotlu za rakiju. Prva frakcija (glava) je odbacena, a druga frakcija (srce) je skupljena za
finalni proizvod. Treca frakcija je odbacena zbog manjeg postotka volumnog alkohola te

prisutnosti visih alkohola.

Materijali: je¢meni slad, treset, borove grane i panjevi, voda, kotao za kuhanje, kotao za

destilaciju
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Slika 6. Proces kuhanja jecmenog slada (Izvor: autor)

Slika 8. Destilat (Izvor: autor)
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3.2.2. Mjerenje

Nakon destilacije, "srce" destilata je podijeljeno u dva uzorka od kojih je u prvi stavljeno
5 grama hrastovog Cipsa, a u drugi uzorak 10 grama Cipsa. Nakon kuhanja i destilacije
obavljena su jo§ dva mjerenja, mjerenje temperature i mjerenje volumnog udjela alkohola.
Oba uzorka su macerirana 5 mjeseci, te je napravljeno organolepticko ocjenjivanje oba uzorka
s ciljem konaéne ocjene utjecaja razlicitih koli¢ina hrastovog ¢ipsa na organoleptiku obadva

uzorka viskija..

Materijali: boce za uzorke, hrastov €ips, alkoholmetar (i termometar), ¢ase za ocjenjivanje

Slika 9. Mjerenje sadrzaja Secera u skuhanoj sirovini (Izvor: autor)

Slika 10. Prvi uzorak (lijevo) s 5g hrastovog ¢ipsa i drugi uzorak (desno) s 10g hrastovog

¢ipsa (Izvor: autor)
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4. REZULTATI I RASPRAVA

Organolepticko ocjenjivanje viskija provedeno nacCinom koji se koristi prilikom
ocjenjivanja Bourbon viskija, a koju koristi American Bourbon Association. Ocjenjivanje je
provedeno putem anketnih listi¢a na 18 ispitanika, od ¢ega je 8 muskaraca i 10 Zena. Raspon
godina ocjenjivaca kretao se od 20 do 30 god., te je prosjecna dob iznosila 25,05 godina.
Najprije su ocijenjena opisna senzorna svojstava za: boju, ,miris, osje¢aj okusa, okus,
zavrSetak 1 ukupni dojam. Zatim se za svaki uzorak 1 za svako senzorno svojstvo izvrsilo
ocjenjivanje bodovanjem s rasponom ocjena od 1 -10. Najveéi moguci broj bodova koji je

svaki uzorak mogao dobiti iznosi 60.

Tablica 2. Broj odabira karakteristika koje pripadaju senzornom svojstvu "boja" za prvi

uzorak
UZORAK 1 - BOJA - UKUPNO
SENZORSKO
SVOJSTVO -

OPISNO ODABIR
SLAMNATA 11
BRONCANA 4

ZLATNA 6
BAKRENA 2
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Grafikon 1. Broj odabira karakteristika koje pripadaju senzornom svojstvu "boja" za prvi

uzorak

Tablica 3. Broj odabira karakteristika koje pripadaju senzornom svojstvu "miris" za
prvi uzorak

KARAMELA

CIMET
TRAVA
MED
JAVOROV SIRUP
MELASA
MUSKATNI
ORASCIC
HRAST 15

DIM 15
VANILIJA 1

e | Ped [ B | LR
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Grafikon 2. Broj odabira karakteristika koje pripadaju senzornom svojstvu "miris" za
prvi uzorak

Tablica 4. Broj odabira karakteristika koje pripadaju senzornom svojstvu "osjecaj
okusa" za prvi uzorak

GLADAK

BOGAT
SLAB
SUH
OSVJEZAVAJUCI

=l = I =0
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Grafikon 3. Broj odabira karakteristika koje pripadaju senzornom svojstvu "osjecaj
okusa" za prvi uzorak

Tablica 5. Broj odabira karakteristika koje pripadaju senzornom svojstvu "okus" za
prvi uzorak

KARAMELA 4
COKOLADA 1
CIMET 4
TRAVA 3
MED 5
JAVOROV SIRUP 3
MELASA 2
MUSKATNI 2
ORASCIC
HRAST 16
GROZDICE 1
DIM 13
KOZA 1
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Grafikon 4. Broj odabira karakteristika koje pripadaju senzornom svojstvu "okus" za
prvi uzorak

Tablica 6. . Broj odabira karakteristika koje pripadaju senzornom svojstvu "zavrsetak"
za prvi uzorak

SUH

KRATAK
GLADAK
GORAK
ZACINJEN
DUG
ZEMLJAN
DUGOTRAJAN

WO = | e | M| = [ = | e | CO
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Grafikon 5. Broj odabira karakteristika koje pripadaju senzornom svojstvu "zavrsetak"
za prvi uzorak

Tablica 7. Broj odabira karakteristika koje pripadaju svojstvu "ukupni dojam" za prvi
uzorak

BALANSIRAN 3
ODVAZAN 1
KOMPLEKSAN 1
SUH 3
ELEGANTAN 6
PRAZAN 3
INTENZIVAN 8
LAGAN 5
HRAST 13
BOGAT 7
UGODAN 5
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Grafikon 8. Broj odabira karakteristika koje pripadaju svojstvu "ukupni dojam" za prvi
uzorak

Tablica 8. Broj odabira karakteristika koje pripadaju senzornom svojstvu "boja" za
drugi uzorak

SLAMNATA

BRONCANA
ZLATNA
BAKRENA
JANTARNA

oo wm| M

23



Grafikon 7. Broj odabira karakteristika koje pripadaju senzornom svojstvu "boja"

Tablica 9. Broj odabira karakteristika koje pripadaju senzornom svojstvu "miris" za
drugi uzorak

KARAMELA

CIMET
TRAVA
MED
JAVOROV SIRUP
MELASA
MUSKATNI
ORASCIC
HRAST
DIM
KOZA
KAVA

[Z RN SR S R o

=% | =x
[ = r]

-
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Grafikon 8. Broj odabira karakteristika koje pripadaju senzornom svojstvu "miris" za
drugi uzorak

Tablica 10. Broj odabira karakteristika koje pripadaju senzornom svojstvu "osjecaj
okusa" za drugi uzorak

GLADAK 1
KREMAST 1
BOGAT 12
SLAB 1

SUH 3
OSVJEZAVAJUCI 9
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Grafikon 9. Broj odabira karakteristika koje pripadaju senzornom svojstvu "osjecaj
okusa" za drugi uzorak

Tablica 11. Broj odabira karakteristika koje pripadaju senzornom svojstvu "okus" za
drugi uzorak

KARAMELA 4
COKOLADA 1
CIMET 5
TRAVA 4
MED 4
JAVOROV SIRUP 2
MELASA 6
MUSKATNI 1
ORASCIC
HRAST 16
DIM 15
KOZA 3
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Grafikon 10. Broj odabira karakteristika koje pripadaju senzornom svojstvu "okus" za
drugi uzorak

Tablica 12. Broj odabira karakteristika koje pripadaju senzornom svojstvu "zavrSetak"
za drugi uzorak

SUH

KRATAK
GLADAK
GORAK
ZACINJEN
DUG
ZEMLJAN
DUGOTRAJAN 13
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Grafikon 11. Broj odabira karakteristika koje pripadaju senzornom svojstvu
"zavrSetak" za drugi uzorak

Tablica 13. Broj odabira karakteristika koje pripadaju svojstvu "ukupni dojam" za
drugi uzorak

BALANSIRAN 3
KOMPLEKSAN 7
SUH 6
ELEGANTAN 6
PRAZAN 1
INTENZIVAN 12
HRAST 11
BOGAT 1
UGODAN 4
ZACINJEN 2
GLADAK 1

28



Grafikon 12. Broj odabira karakteristika koje pripadaju svojstvu "ukupni dojam" za
drugi uzorak

Tablica 14. Prosjec¢na ocjena prvog uzorka za sva senzorna svojstva

BOJA 7.8
MIRIS 8.2
OSJECAJ OKUSA 7.8
OKUS 7.7
ZAVRSETAK 7.8
UKUPNI DOJAM 8.2
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Grafikon 13. Prosje¢na ocjena prvog uzorka za sva senzorna svojstva

Tablica 15. Prosjecna ocjena drugog uzorka za sva senzorna svojstva

BOJA 8.1
MIRIS 7.9
OSJECAJ OKUSA 7.8
OKUS 7.7
ZAVRSETAK 8.2
UKUPNI DOJAM 8.4
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Grafikon 14. Prosjecna ocjena drugog uzorka za sva senzorna svojstva

Tablica 16. Usporedna tablica prvog i drugog uzorka s prikazom njihovih prosje¢nih

ocjena
BOJA 7.8 8,1
MIRIS 8.2 7.9
OSJECAJ OKUSA 7.8 7.8
OKUS 1.7 7.7
ZAVRSETAK 7.8 8,2
UKUPNI DOJAM 8.2 8.4
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Grafikon 15. Usporedna tablica prvog i drugog uzorka s prikazom njihovih prosje¢nih
ocjena

UZORAK 11 UZORAK 2

B UZO0RAK1 |l UZORAK 2

50,0
400
300
200
10,0
0,0
%@? @Q}% O@D' dp:’g %é‘?*_
¢ 3
& 02
SENZORSKO SVOJSTVO

Tablica 2. i grafikon 1. prikazuju broj odabira karakteristika koje pripadaju senzornom
svojstvu "boja" za prvi uzorak. Najvise se od svih karakteristika isti¢e "slamnata". Tablica 3. i
grafikon 2. prikazuju broj odabira karakteristika koje pripadaju senzornom svojstvu "miris" za
prvi uzorak gdje se karakteristike "hrast" i "'dim" najviSe isticu. Tablica 4. i grafikon 3.
prikazuju broj odabira karakteristika koje pripadaju senzornom svojstvu "osjecaj okusa" za
prvi uzorak. Najveci broj odabira je dobila karakteristika "bogat". Tablica 5. 1 grafikon 4.
prikazuju broj odabira karakteristika koje pripadaju senzornom svojstvu "okus" za prvi
uzorak. Od karakteristika "dim", "hrast" i "med" najviSe su puta odabrane. Tablica 6. i
grafikon 5. prikazuju broj odabira karakteristika koje pripadaju senzornom svojstvu
"zavrSetak" za prvi uzorak. Karakteristike s najve¢im brojem odabira su "dugotrajan", "suh" i

"gorak". Tablica 7. 1 grafikon 6. prikazuju broj odabira karakteristika koje pripadaju
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senzornom svojstvu "ukupni dojam" za prvi uzorak. Najve¢i broj odabira su dobile

karakteristike "hrast" i "intenzivan".

Tablica 8. 1 grafikon 7. prikazuju broj odabira karakteristika koje pripadaju senzornom
svojstvu "boja" za drugi uzorak. Najvise se od svih karakteristika isti¢e "bakrena". Tablica 9. i
grafikon 8. prikazuju broj odabira karakteristika koje pripadaju senzornom svojstvu "miris" za
drugi uzorak gdje je karakteristika "hrast" 1 "'dim" najviSe isticu. Tablica 10. i grafikon 9.
prikazuju broj odabira karakteristika koje pripadaju senzornom svojstvu "osje¢aj okusa" za
drugi uzorak. Najveci broj odabira je dobila karakteristika "bogat". Tablica 11. i grafikon 10.
prikazuju broj odabira karakteristika koje pripadaju senzornom svojstvu "okus" za drugi
uzorak. Od karakteristika "dim", "hrast" i "melasa" najviSe su puta odabrane. Tablica 12. i
grafikon 11. prikazuju broj odabira karakteristika koje pripadaju senzornom svojstvu
"zavrSetak" za drugi uzorak. Karakteristike s najve¢im brojem odabira su "dugotrajan",
"zacinjen" 1 "gorak". Tablica 13. i grafikon 12. prikazuju broj odabira karakteristika koje
pripadaju senzornom svojstvu "ukupni dojam" za prvi uzorak. Najveéi broj odabira su dobile

karakteristike "hrast" i "intenzivan".

Tablice 14., 15., 16. i grafikoni 13., 14., i 15. prikazuju prosje¢ne ocjene dane prvom i
drugom uzorku za sva senzorna svojstva te usporedne ocjene oba uzorka. Kod oba uzorka
ocjene su sli¢ne, negdje 1 iste. Prvi uzorak ima vecu ocjenu za svojstvo "miris" dok drugi

uzorak ima vece ocjene u svojstvima "boja", "zavrSetak" 1 "ukupni dojam". Moguc¢ih je bilo 60

bodova od kojih je prvi uzorak dobo prosjecnu ocjenu 47,4, a drugi uzorak 48,1.
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5. ZAKLJUCAK

Na osnovu pripremnih i proizvodnih procesa kroz koje je viski prosao, te dobivenih

rezultata mozemo zakljuditi:

Oba uzorka su ocijenjena priblizno slicnim bodovnim ocjenama prema svim
senzornim osobinama, te koli¢ina hrastovog ¢ipsa nije imala presudan utjecaj na
razlike u kvaliteti izmedu dva uzorka. Nesto je bolje ocijenjen Uzorak 2 ( 10 gr./1

hrastovog Cipsa)

Razlike izmedu dva uzorka vidljive su prilikom odabira opisnih osobina kod
elementa boje Sto je i razumljivo, buduéi su se uzorci znacajno razlikovali u
pogledu koli¢ine dodanog hrastovog cipsa. U osobini okusa na oba uzorka

dominirao je hrast jer su uzorci macerirani novim drvetom (¢ipsom)

Evidentno je da oba uzorka spadaju u uzorke viskija nize kvalitete kada gledamo
na ukupno skupljeni broj bodova koji iznosi za prvi uzorak 47,4 boda, a za drugi
48,1 bod. I ovaj rezultat nije iznenadenje buduc¢i je maceracija na obadva uzorka
prije ocjenjivanja trajala tek 5 mjeseci, te viski jo§ nije odlezao dovoljno dugo da

bi postigao bolji rezultat.
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