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OPIS POSTOPKA PRIDELAVE ZGANJA 1Z KOSCICASTEGA SADJA IN PRIPOROCILA
ZA ZMANJSANJE VSEBNOSTI ETILKARBAMATA V ZGANJU

1. POBIRANJE sadja:
Za pridobivanje kakovostnega Zganja moramo biti pozorni ze pri pobiranju sadja. Zelo
pomembna je zrelost sadja, saj je vsebnost sladkorja eden pomembnejsih dejavnikov
kakovosti sadja za predelavo. 1z sladkorja med fermentacijo nastane etanol. Prav tako je
pomembna vsebnost aromatskih spojin ( estrov), ki pri destilaciji preidejo v zZganje in dajo
znacilno aromo.

2. ODBIRA:
Pobiramo le zrele in zdrave plodove, poSkodovane, plesnive ali gnile odstranimo. Pri sadju je
najbolj ociten znak poskodovanih plodov izcejanje soka in to je lahko idealen substrat za
Stevilne nezazeljene mikroorganizme. Posledi¢no lahko tako sadje vsebuje ve¢ prostega
cianida.
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3. PRANJE:
Namen pranja je, da odstranimo razne tujke ( trava, listje, vejice, ostanki zemlje) in morebitne
Se poskodovane plodove. Za pranje uporabimo kakovostno vodo, mikrobiolo§ko neoporecno,
saj tako lahko odstranimo tudi mikroorganizme s povrSine sadja.

4. MLETIJE:
Neposkodovano sadje je z lupino zaS¢iteno pred zunanjimi vplivi. Sadje meljemo, da
omogo¢imo poskodbo lupine, pri cemer pridejo v stik substrat in kvasovke, ki pretvorijo
sladkor v alkohol. Razbitje mesa plodov na manjSe enote povzroci trganje celic, izcejanje
soka in boljsi kontakt substrata in kvasovk. Velja pravilo, da naj bodo delcki sadja pri mletju
¢im manjsi, vendar pri mletju ne smemo poSkodovati koscic.
Mehanske poskodbe kos¢ic povzrocajo ekstrakcijo nekaterih snovi v fermentacijsko drozgo
in pozneje prehod pri destilaciji v zganje.
V koscicah se nahaja amigdalin — spojina sestavljena iz cianidne molekule, benzaldehida in
sladkorne komponente. Ko se kosc¢ice mehansko poskodujejo, se pod vplivom encima
betaglukozidaza sprosca cianid, ki se oksidira v cianat, ta pa reagira z etanolom. Tako nastane
etilkarbamat. Zato kosc¢ic ne drobimo oz. poskodujemo in tako posledi¢no zmanjsamo
vsebnost cianovodikove kisline in etilkarbamata v zganju.
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5. FERMENTACIUJA:
Pri alkoholnem vrenju kvasovke fermentirajo sladkor v alkohol. Potekati mora v anaerobnih
pogojih, sicer je velika verjetnost napak v Zzganju.

Posode za vrenje: Posode za vrenje so najveckrat plasti¢ne ali iz nerjavecega jekla , na vrhu
imajo pokrov na navoj z vrelno veho. Posode ki jih uporabljamo so namenjene uporabi v
zivilski industriji in se lahko Cistijo. Take se ne navzamejo tujih vonjev.

Pri mletju sadja je mlin nad posodo, v kateri drozga fermentira. Na tak na¢in onemogo¢imo
pretiran stik drozge s kisikom, kar bi pripeljalo do oksidacije drozge in do sprememb pri
aromatskih sestavinah sadja. Izpostavljenost svetlobi mora biti ¢im manjsa.

Posodo naenkrat napolnimo do %.

Dodajanje selekcioniranih kvasovk: Po polnjenju vrelne posode ¢im prej dodamo kvasovke (
209/100kg drozge). Pri tem imamo vecji nadzor nad vrenjem in posledi¢no bolj$o kakovost
drozge in pozneje Zganja. Za nemoteno delovanje kvasovk dodajamo $e hrano za kvasovke (
409 na 100 kg drozge). Zapremo pokrov in namestimo vrelno veho. Poskrbimo, da je v
prostoru dovolj toplo ( okrog 15°C), da poteka fermentacija pocasi in enakomerno, saj tako
dobimo ve¢ alkohola in boljSo aromo.

Po koncani fermentaciji ( v drozgi z refraktometrom izmerimo sladkor in ¢e je fermentacija
koncana ni ve¢ sladkorja — ostane le $e nesladkorna komponenta ) pri¢nemo takoj z
destilacijo. Pri daljsem hranjenju take drozge se lahko sprosti cianovodikova kislina tudi iz
nepoSkodovanih koS¢ic sadja.

Pri polnjenju kotla pazimo, da v kotlu ni kos¢ic.

V kolikor ne takoj izvedemo destilacije, iz vrelne posode odtocimo drozgo v drugo posodo,
pri ¢emer lo¢imo kos¢ice in Cisto drozgo shranimo v nepredusno zaprti posodi v hladnem
prostoru.

6. DESTILACIA:
Namen destilacije je pridobiti zazelene snovi v ¢im bolj €isti obliki.

Enostavna destilacijska naprava je sestavljena iz kotla, kape in hladilnika.

Kotel : Kotel je iz bakra debeline 4 mm , dno je rahlo vbo¢eno, ima dvojno dno in mesalo.
Kotel segrevamo na plin, tako laZje reguliramo plamen in s tem enakomerno segrevanje
tekom destilacijskega postopka. Kapa povzroci, da se hlapi z manj alkohola na hladnejsi
povrsini kondenzirajo in vracajo kot drobne kapljice. Kondenz se nato spet segreva zaradi
stika z vro¢imi hlapi, ki teCejo mimo, z njega pa izhlapevajo lazje hlapne snovi. Spojna cev je
od kotla do hladilnika nekoliko dvignjena, tako dobimo v Zganju manj nezazeljenih
alkoholov z nizjim vrelis¢em. V hladilnik priteka voda od spodaj navzgor in tako omogoca
boljSe hlajenje destilata. Pri izteku destilata spremljamo temperaturo, ki je okrog 15°C.
Temperatura

bistveno vpliva na kakovost Zganja.

Preden kotel napolnimo z drozgo preverimo ¢istoco, vV nasprotnem primeru ga ocistimo. Po
koncani fermentaciji preto¢imo drozgo v kotel, pri ¢emer smo posebej pozorni, da kosCice ne
pridejo v kotel. Napolnimo ga do 3/4 njegove prostornine. V kolikor je drozga pregosta jo



razred¢imo z vodo. Priénemo s segrevanjem, pri ¢emer smo pozorni da je segrevanje
enakomerno in ne premoc¢no,da ne pride do penjenja. Na zacetku destilacije dobimo prvi tok s
40 do 60 vol% alkohola, ki nato pocasi pade na 5 vol% in takrat tudi destilacijo prekinemo.
Surovo zganje prve destilacije vsebuje 25-30 vol% etanola. Tak destilat lahko takoj Se enkrat
predestiliramo ali ga Se nekaj ¢asa hranimo.

Pri prvi destilaciji ne lo¢imo prvega, srednjega in zadnjega toka, to storimo pri drugi
destilaciji, pri tem se poveca jakost destilata in njegova Cistost. Glede na velikost kotla
zdruzimo vec¢ destilatov iz prve frakcije. Zaradi lo¢evanja nezazeljenih snovi mora druga
destilacija potekati veliko bolj pocasi in pazljivo kot prva.

Zacetek destilacije prine po kapljicah in tako zbiramo prvi tok ( cvet) — (2% od vsebine
tekocine v kotlu) . Tu so lahkohlapne sestavine ( acetaldehid, etilacetat..) ki vplivajo na oster
vonj. Vonj aldehida pece v nosu, vonj etilacetata pa spominja na lepilo in ocetno kislino. Cvet
vsebuje 75 vol% alkohola.

Po odstranitvi cveta zbiramo srednji tok. Poleg etanola vsebuje srednji tok tudi metanol,
aromatske komponente ter nekaj vi§jih alkoholov. Vsebnost metanola sicer ni problematicna,
vendar si prizadevamo da ga je v zganju ¢im manj. Srednji tok lovimo do 50 vol%. Vsebuje
od 60 do 65 vol% alkohola. Ce lovimo $e naprej lahko pride pri redéenju Zganja do motnosti.

Zadnji tok ali patoko lovimo do 20 vol% in koli¢ino tega zganja iz vseh destilacij zberemo
skupaj in ponovno destiliramo, pri ¢emer uporabimo le srednji tok. Patoke ne damo v
naslednji kotel k surovemu zganju, ker lahko vsebuje etilkarbamat. Zaradi zmanjSanja
koncentracije etilkarbamata je najbolje zadnji tok zavreci.

Patoka vsebuje visje alkohole, kar se nanasa na vecje Stevilo ogljikovih atomov (
propanol, butanol, izoamilni alkohol ). Ti so v Zganju nezazeleni , ker so po vonju in okusu
grobi in spominjajo na sveze zmleto travo ter prekrijejo sadno noto Zganj. Visji alkoholi so
topila in lahko v vecjih koli¢inah povzrocajo omoti¢nost in glavobol.

Koncentracijo cianovodikove kisline v destilatih moramo redno preverjati. Ce koncentarcija
cianovodikove kisline v destilatu presega vsebnost 1mg/1, se priporo¢a ponovno destilacijo s
katalizatorji ali bakrovimi reagenti.

Prav tako se priporoca testiranje na etilkarbamat tistih destilatov, v katerih bi ta spojina lahko
nastala ze prej ( npr destilati z visoko vsebnostjo cianida ali ki so bili hranjeni na svetlobi ali
pri vi§jih temperaturah).

V kolikor je vsebnost etilkarbamata v destilatu visja od ciljne vrednosti 1mg/l, se destilat po
potrebi ponovno destilira.

SHRANJEVANJE :
Srednji tok ali uZitno zganje skladis¢imo v steklenih posodah, v temnem prostoru.
Zganje red¢imo preden ga stekleni¢imo.

Temperatura vode in Zganja mora biti enaka.



Preden ga stekleni¢imo damo Zganje na analizo.

POMEMBNO !

Etilkarbamat nastaja kot stranski produkt pri fermentaciji kvasovk in mle¢nokislinskih
bakterij.

Ukrepi za zmanj$anje vsebnosti etilkarbamata:
Sadja visoke kakovosti, zdravo in nepoS§kodovano.

Neposkodovane kosc¢ice v drozgi oz. ¢im manj kos¢ic v drozgi prav tako vpliva na
zmanj$anje vrednosti etilkarbamata v Zganju.

V kolikor ne takoj izvedemo destilacije, iz vrelne posode odtocimo drozgo v drugo posodo,
pri ¢emer lo¢imo koscice in ¢isto drozgo shranimo v nepredusno zaprti posodi v hladnem
prostoru.

V kotel zlijemo drozgo brez koscic in tako zmanjSamo vsebnost etilkarbamata.
Daljsi ¢as destilacije vpliva na zmanj$anje vsebnosti etilkarbamata.

Izogibamo se visokim temperaturam pri skladis¢enju.
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