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Predgovor

Cilj ovog zavrSnog rada je bio ste¢i novo znanje vezano 0 proizvodu cider; tradicionalne i
nove tehnologije s modificiranim proizvodima, parametre kakvoce i njihovo pracenje tijekom
proizvodnje, prehrambenu vrijednost, te kulturu proizvodnje i potroSnje U najvaznijim
podruc¢jima proizvodnje. Cider je vo¢no vino, proizvod fermentacije jabuka prvenstveno, iako
moze biti i od drugog voca, poznat je stolje¢ima, a na hrvatskom trzistu je posljednjih petnaestak

godina znacajan proizvod u varijanti modificiranih proizvoda.
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Sazetak

Cider je vo¢no vino, alkoholno pi¢e koje se tradicionalno proizvodi fermentacijom svjeze
preradenih jabuka. Tradicija proizvodnje cider-a je stara stolje¢ima, u nekim je podrucjima i
vazan ekonomski proizvod, a posljednjih par desetlje¢a dozivljava izrazit porast interesa na
globalnoj razini, prvenstveno u obliku modificiranih proizvoda.

Najvaznija podrudja proizvodnje cider-a nalaze se u Velikoj Britaniji, Spanjolskoj,
Francuskoj, Njemackoj, Poljskoj 1 Sjevernoj Americi te se u ovom radu navode i specifi¢nosti
pojedinih podrucja.

Za kvalitetan cider proizvod potrebna je i kvalitetna sirovina te je u proizvodni postupak
ukljucena i proizvodnja zdravog ploda jabuke. Kroz cijeli proces proizvodnje potrebna je
kontrola kvalitete i to od kontrole ulazne sirovine do gotovog proizvoda.

Modificirana proizvodnja u odnosu na izvoran cider podrazumijeva proizvodnju jabu¢nog
vina, ne samo iz svjezeg ploda, ve¢ i iz jabu¢nog koncentrata, uz dodatak Secera kako bi se
postigao $to veéi sadrzaj volumnog alkohola u jabu¢nom vinu. Dobiveno jabu¢no vino mijesa se
potom s jabu¢nim koncentratom i odabranom voénom aromom uz dodatak kalijevog sorbata kao
konzervansa i limunske kiseline.

Parametri kakvoce praceni u ovom radu pratili su tijek proizvodnje od fermentacije do
gotovog proizvoda, modificiranog cider-a, i svi su bili u okviru proizvodnih specifikacija i
parametara koji su propisani nacionalnim zakonodavstvom.

Prehrambena vrijednost izvornog cider-a veca je od onog modificiranog. Izvorni sadrzi manje
Secera, a viSe vlakana, minerala i vitamina, dok se u modificiranom cider-u djelomi¢no izgubi
prehrambena vrijednost.

Modificirani cider proizvodi zastupljeni su na hrvatskom trzistu te je potraznja za takvom

vrstom pica sve veca.

Kljuéne rijeci: cider, jabuéno vino, modificirani proizvodi, kultura, proizvodnja



Summary

Cider is a fruit wine, an alcoholic drink that is traditionally produced by fermenting freshly
processed apples. The tradition of cider production is centuries old, in some areas it is an
important economic product, and in the last couple of decades there has been an increase in
interest on a global level, primarily in the form of modified products.

The most important areas of cider production are located in Great Britain, Spain, France,
Germany, Poland and North America, and the specifics of individual areas are also mentioned in
this work.

A quality cider product requires quality raw materials, and the production process includes
the production of healthy apple fruit. Throughout the entire production process, quality control is
required, from the control of raw materials to the finished product.

Modified production compared to the original cider implies the production of apple wine, not
only from fresh fruit, but also from apple concentrate with the addition of sugar in order to
achieve the highest volume alcohol content in apple wine. The apple wine is then mixed with
apple concentrate and selected fruit aromas with the addition of potassium sorbate as a
preservative and citric acid.

The quality parameters monitored in this work followed refrem the production process from
fermentation to the finished product of the modified cider and all were within the production
specifications and parameters prescribed by national legislation.

The nutritional value of the original cider is higher than that of the modified one. The original
contains less sugar and more fiber, minerals and vitamins, while the nutritional value is partially
lost in the modified cider.

Modified cider products are represented on the Croatian market, and the interest in this type

of drink is increasing.

Keywords: cider, apple wine, modified products, culture, production



Popis koristenih kratica

NACM  Nacional Association of Cider Makers
HACCP Hazard analysis critical control point
‘Bx Stupanj Brix-a

DAPH Diammonium hydrogen phosphate
EBC European Brewery Convention Unit
EU European Union

KMS Kalijev metabisulfit
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1. Uvod

Cider je vo¢no vino i moze biti bezalkoholno ili s odredenim postotkom alkohola (1,2 — 8,5
% vol.). Tradicionalno se proizvodi fermentacijom jabuka, iako je osim jabuka moguce Koristiti i
kruske, bilo kao cider od Cistih kruSaka, bilo kao cider od kombinacije voc¢a. Proizvodnja cider-a
bazira se na kvalitetnoj sirovini i pazljivo odabranoj vrsti kvasca koju ¢e se Kkoristiti u
proizvodnji. To su ujedno i glavni parametri koji utjeu na svojstva buduéeg proizvoda.
Pravilnim sortiranjem i pranjem jabuka ve¢ je odraden velik dio posla jer su u tim fazama
eliminirani mikroorganizmi koji mogu u kasnijoj fazi proizvodnje uzrokovati probleme.

Pracenjem parametara kakvocée proizvodni proces je pod nadzorom i vodi se u Zeljenom
smjeru. Bez praéenja parametara kakvoce proizvodnja je vrlo rizina i1 moze rezultirati
naruSenom kakvocom ve¢ u samom startu, te degradiranim finalnim proizvodima. Obvezno se
prate i kemijski i senzorni parametri; senzorne analize ukazuju na potencijalna mikrobioloska
kvarenja, nedostatak kisika u fermentaciji, a koji moze uzrokovati zastoj vrenja i posljedi¢no
losiji okus ili miris. Redovito i ¢esto pracenje kakvoce uvjet je sigurne proizvodnje i omogucuje
pravovremenu reakciju i korekcije kada su potrebne.

U tvornicama je fermentacija kontrolirana i sa samo odabranim kvascem, dok se na manjim
gospodarstvima cider proizvodi spontanom fermentacijom, gdje se nikada ne zna kako ¢e
fermentacija zavrsiti; jer takva fermentacija ovisi o kvascima i bakterijama koje se prirodno
nalaze na plodu jabuke.

Prehrambena vrijednost jabuke kao ploda je velika, ali svakim procesom prerade ona se
mijenja 1 najeSce smanjuje. Bez obzira na kvalitativne promjene u odnosu na plod, upravo zbog
prehrambene vrijednosti; sadrZaja vitamina, minerala, polifenola i1 vlakana, cider moZe imati
pozitivne ucinke na ljudsko zdravlje. Cider-i koje se proizvode na malim gospodarstvima
uglavnom imaju vecu prehrambenu vrijednost jer ne prolaze proces pasterizacije, ali tu se mora
biti oprezan jer, ako nisu plodovi ubrani s grane, nego sa zemlje, ili ako nisu dovoljno oprani,
postoji opasnost da kontaminacije s nekom potencijalno opasnom bakterijom koja moze nastetiti
zdravlju covjeka.

U novije vrijeme sve su ¢es¢a modificirana cider pi¢a koja sadrze razne dodatke voénih
koncentrata 1 boja, ali su osvjezavajuci i sve popularniji, naro¢ito medu mladima. Baza takvim
pi¢ima jest jabuc¢no vino koje je proizvedeno od primarne sirovine jabuke, ali prije fermentacije
se dozira u jabu¢ni sok Secerna otopina kako bi se postigao Sto vec¢i alkohol na kraju
fermentacije, te se takvo jabu¢no vino mijesa s vodom i dodacima, kako bi na kraju sadrzaj

alkohola bio oko 4,5% volumnih.



U ovom radu prikazan je i model pra¢enja parametara kakvoce tijekom proizvodnog procesa
izvornog i modificiranog cider-a, a koji su vrlo vazni kako bi se osigurala proizvodnja u skladu

sa specifikacijom i propisima koji ureduju podrucje voénih vina.



2. Cider

Izvoran cider uobicajeno je proizvod s malo alkohola, no postoje razliite varijacije
proizvoda; mirni, prirodno pjenusavi, fermentirani u boci, ala ,,methode champenoise®, gazirani,
suhi, sredniji, slatki, ledeni cider, Kiseli, taninski, proizveden fermentacijom s divljim kvascima,
itd. Moze se proizvoditi od slatkih jabuka i jabuka za jelo, ili od jabuka izrazito bogatih taninima.
U najboljem slucaju, izvoran cider je proizvod od 100% svjeze presanog soka od jabuke, koje je
polagano fermentiralo mjesecima i potom odlezalo, Cesto u hrastovim bacvama i to mjesecima,
¢ak i godinama.

U proizvodnji cider-a uobicajeno se koriste jabuke razli¢itih sorata, §to je i tehnoloSka i
kreativna dimenzija proizvodnje kojom je moguce utjecati na pojedina svojstva buduceg
proizvoda. Istrazivanja su pokazala kako cider moZe imati pozitivne ucinke u prevenciji
kardiovaskularnih bolesti, a dodatkom hmelja i zacina cider pruza antimikrobnu aktivnost, $to
utjece na popularnost kod potrosaca [1].

Vino od jabuka (cider, jabukovaca) se konzumiralo u Rimskom carstvu, staroj Gr¢koj i na
Bliskom istoku, a samo ime vjerojatno potjece od hebrejske rije¢i shekar ili gréke rijeci sikera,
Sto znaci ,,Zestoko pice®. Postoje dokazi da su Kelti u Britaniji radili cider od divljih jabuka jo$
3000 godina prije Krista, ali rimska invazija donijela je kulturne sorte jabuka i tehnike sadnje u
Englesku. Prva zabiljezena spominjanja cider-a potjecu iz rimskog doba; godine 55. pr. n. e.
Julije Cezar pronasao je keltske Britance kako fermentiraju cider od autohtonih jabuka [2].

Nakon zavrSetka rimske okupacije i dolaskom mra¢nog srednjeg vijeka, druStveni uvjeti su
promijenjeni i malo je podataka o cider-u; uglavnom u Britaniji, iako su Vikinzi i Anglosaksonci
(Normani) koji su kolonizirali u tom razdoblju pili cider. Naime, nakon §to su Normani izvrsili
invaziju 1066. godine, unaprijedili su proizvodnju cider-a uvodenjem sorata jabuka bogatih
kiselinama 1 taninima. Posadili su vo¢njake i, Sto je vrlo vazno, sa sobom donijeli naprednu
tehnologiju presanja kako bi cijedenje soka iz jabuka bilo ucinkovitije. Norman znaci
»ojevernjak®, a mnogi od njih bili su Vikinzi koji su se preselili na jug iz Skandinavije poc¢etkom
devetog stolje¢a. Vikinzi su bili ljubitelji cider-a i to objaSnjava zasto u Francuskoj, zemlji
kojom dominira vino, postoji ponosna tradicija ovog pi¢a u Normandiji, a koja postoji i danas.
Cider je koriSten za placanje desetine i rente i taj obicaj je kasnije nastavljen u Americi [3].

Cider je i dalje vrlo popularan i u Engleskoj, koja ima najvec¢u potros$nju, kao i najveée tvrtke
za proizvodnju na svijetu. Britanci su najveéi potrosac¢i cider-a, a 56 % jabuka uzgojenih u

Velikoj Britaniji ide za proizvodnju cider-a [3].



Proizvodnja cider-a je ozbiljan i trzi$no vrijedan sektor i veéina europskih drzava uclanjena
je u medunarodno udruZenje proizvodaca cider-a AICV (L'Association des Industries des Cidres
et Vins de fruits de I'UE ili European Cider and Fruit Wine Association). Vazno je istaknuti kako
udruzenje obvezuje ¢lanove na proizvodnju cider-a i vo¢nih vina na bazi fermentiranog vo¢nog
soka i u tom smislu AICV je izradio Kodeks proizvodne prakse. Medutim, nacionalni zakoni ne
postoje u svakoj zemlji EU, $to €ini vaznost ovog Kodeksa jo§ veCom. Ovim Kodeksom AICV
ima za cilj osigurati da svi njegovi ¢lanovi kao i drugi relevantni dionici u Europi prepoznaju
neka osnovna proizvodna pravila za proizvodnju cider-a i vo¢nog vina [4].

Kako bi se cider jo$ viSe popularizirao, od 2013. godine, svakog 3. srpnja odrzava se ,,World
Cider Day*“ kada proizvodaci diljem svijeta imaju moguénost prezentiranja cider proizvoda

potrosacima, te razmjene iskustava, prvenstveno u tehnologijama [5].

2.1. Najvaznija podruéja proizvodnje i potros$nja cider-a

Cider je danas globalno pi¢e, medutim kroz povijest se proizvodio i konzumirao u velikim
koli¢inama u nekoliko europskih zemalja, poput Njemacke, Irske, Spanjolske i Francuske.
Nadalje, cider se uglavnom proizvodi u odredenim podru¢jima ovih tradicionalnih zemalja,
obi¢no u onima s velikim voénjacima jabuka. Primjerice, u Spanjolskoj se cider stolje¢ima
proizvodio isklju¢ivo na sjeveru zemlje, od Galicije do Baskije i bio poznat pod imenom sedra.
U Francuskoj su glavna tradicionalna podrucja proizvodnje Bretanja i Normandija. U Njemackoj
se vino od jabuka uglavnom proizvodi u regiji Hessen. U svakoj zemlji postoje posebna pravila i
propisi za vo¢na vina, pa tako i cider, a na razini EU vazno je spomenuti temeljne uredbe:
Uredba (EU) br. 1308/2013 o uspostavljanju zajedni¢ke organizacije trzista poljoprivrednih
proizvoda [6], uzimajuéi u obzir zadnje izmjene prema Uredbi (EU) 2021/2117 [7] i Uredba
(EU) br. 1306/2013 o financiranju, upravljanju i nadzoru zajednicke poljoprivredne politike [8].

Proizvodnja i promet voénih vina u Hrvatskoj ureden je posebnim zakonom (Zakon o vinu,
,Narodne novine®“, broj 32/2019), a provedbeni propis je Pravilnik o vinarstvu (,,Narodne
novine*, broj 81/2022). Prema navedenim propisima cider je vo¢no vino, proizvod fermentacije
svjeze preradenog voca, dok su modificirani proizvodi, koji su 1 predmet pra¢enja u ovom radu,
razblazena voéna vina.

Cider se ve¢ dugo u mnogim zemljama smatra lokalnim, pa €ak i sezonskim pi¢em.
Medutim, ovaj sektor znacajno se razvija i raste od pocetka 21. stoljeca. Iako je trziSte vina od
jabuka 1 dalje mnogo manje od trziSta piva, vina ili Zestokih pica, njegova prosjecna godisSnja
stopa rasta na medunarodnoj razini bila je iznad 5 % izmedu 2010. i 2019. Tijekom tog razdoblja

ukupna kolic¢ina proizvedena u svijetu porasla je s 1 861 milijuna na 2 808 milijuna litara [9].



Glavni proizvodaéi cider-a u EU su Francuska i Spanjolska. Najvaznija trzista u EU su
Spanjolska, gdje je ukupna potrognja u 2020. godini iznosila 94 milijuna litara, slijede Francuska
i Njemacka s oko 65 milijuna litara, te Poljska i Irska, obje s potrosnjom nesto ve¢om od 60
milijuna litara. U 2020. godini najveca potro$nja po glavi stanovnika u EU zabiljezena je u
Irskoj (12,1 L), Finskoj (5,8 L) i Spanjolskoj (2,0 L) [5].

Hrvatska je u prvih Sest najbrze rastuc¢ih europskih trzista cider-a, a 2020. godine potrosnja
cider-a u Hrvatskoj iznosila je 3,9 milijuna litara [5]. Vazno je kazati kako je ovakav porast
potrosnje u Hrvatskoj prvenstveno posljedica novih proizvoda na trziStu; prema nacionalnom

zakonu razblaZzenih vo¢énih vina.

European Cider Trends 2021 -
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Slika 2.1 Prikaz najbrze rastu¢ih europskih trzista cider-a [5]

2.2. Zanimljivosti o cider-u na europskom i ameri¢kom trziStu

Europsko trziste bogato je raznolikim vrstama cider pica 1 njthovim specifi¢cnim imenima i to
ovisno u kojoj se zemlji proizvode. Razli¢itih su karakteristika, nacina proizvodnje, sadrzaja
5



alkohola, te se ¢ak kod nekih moraju postivati pravila serviranja. Upravo raznolikost na
europskom trzistu pokazuje kako se cider razvijao i prilagodavao potrosacu i danas je vrlo

trazeno pice na trzistu.

Francuska, ,,Cidre*

Tipi¢ni cider-i su robusni punog okusa voca s jakim gorko-slatkim svojstvima koja proizlaze
od cider jabuka. Cider-i sa visim postotkom alkohola su ,,suhi dok oni s nizim postotkom
alkohola sladi. Vise su gorkog okusa nego kiselog, raznih okusnih varijanti, te srednje gazirani ili
pjenusavi. Sadrzaj alkohola je od 2 do 4 % volumnih. Dominira proizvodnja od svjezeg jabu¢nog
soka dobivenog od gorko-slatkih sorata jabuka, a proces fermentacije ide do ,,suhog®, ili se
zaustavlja kako bi se dobio sladi cider [10].

Jabuke za proizvodnju cider-a prvi puta se spominju u povijesti sjeverne Francuske u 11.
stoljecu. Cetiri regije u Francuskoj pokrivaju 95 % ukupne proizvodnje u toj zemlji (Basse-
Normandie, Haute-Normandie, Bretagne i Loire). Svaka regija poznata je po proizvodnji cider-a
od vrste jabuka koje uspijevaju u toj regiji. Cider se prodaje na poljoprivrednim gospodarstvima,

trgovinama i restoranima [11].

Njemacka, ,,Apfelwein«

Klasi¢an cider nalik je vinu, blijedo do svijetlo zlatne boje. Oporog je do srednje oporog
okusa s blagim okusom voca, te slabije gaziran. Tradicionalno se pije na mjestima
namijenjenima za konzumaciju cider-a, u obliku to¢enog cider-a iz ba¢ve. Postoji velik izbor
razli¢itih okusa, a prosjeCan sadrzaj alkohola je 5 % volumnih. Proizvodi se iz oporih jabuka

fermentacijom do ,,suhog* [10].

Spanjolska, ,,Sidra“

Postoje dvije varijante i to: ,.Sidra“ — cider nalik pjenusavom vinu, bogate vo¢ne arome,
blijedo do svijetlo zlatne boje i jako gaziran te ,,Sidra natural® - negazirani cider kiselog okusa.
Tocenje se obavezno provodi kroz poseban uredaj koji simulira tocenje s visoka kako bi se
osiguralo kretanje zraka u casi ili osoba koja to¢i mora tociti s visoka. Okusnih varijanti nema
dok se sadrzaj alkohola krece od 4 do 6 % volumnih. Proizvodi se od lokalnih slatkih jabuka i
dio se proizvodi od uvoznih gorko-slatkih jabuka [10].

Proizvodnja cider-a u toj zemlji je jedinstvena i osebujna te se zasniva na proizvodnji iz
tradicionalnih sorata jabuka, Sto privla¢i mnoge turiste na sjevernu obalu kako bi kuSali
tradicionalnu kuhinju i popili cider koji je dio kulture. Najveéi dio jabuka za proizvodnju cider-a

uzgaja se duz sjeverne obale Spanjolske. Tamo se nalazi i istrazivacki centar ¢ija su istrazivanja
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posveCena  primarno  sortama jabuka za proizvodnju cider-a i  fermentaciji

(http://www.serida.org/). Najveci proizvodac je ,,El Gaitero®, koji proizvodi gazirani poluslatki

cider, sa znatnom kiselinom, i koji se prodaje kao cjenovno vrlo dostupna zamjena za pjenusava

vina u Spanjolskoj i Sjevernoj Americi [11].

Belgija, ,,Cidre*

Cider je sli¢an pjenusavom vinu, voénog okusa, s izrazenim okusom jabuke i notama kruske.
Belgijski cider je blijedo do svijetlo zlatne boje, srednje sladak i jako gaziran. Proizvodi se iz
raznih sorti jabuka 1 malo dodanih kruSaka. Na trZiStu postoje varijante razli¢itih okusa. Sadrzaj
alkohola od 4,5 do 5 % volumnih. Fermentira do ,,suhog®, a Secer je dozvoljen za dosladivanje

cider-a u proizvodnji [10].

Velika Britanija / Irska, ,,Cider«

Tipi¢ni su srednje gazirani cider-i i kruskovace snaznog karaktera. Postoje varijante
proizvoda raznih okusa. Sadrzaj alkohola ponekad doseze Cak 8,4 % volumnih dok sadrzaj
alkohola u vecini proizvodnje iznosi od 4,5 do 5 % volumnih. Proizvodi se iz gorko-slatkih
jabuka fermentiranih do ,,suhog®, a nakon fermentacije se dodatno zasladuje [10].

Velika Britanija najveci je proizvodac cider-a s najve¢im trziStem. Jugozapadni dio Engleske
pogodan je za proizvodnju jabuka, pa su stoga u pokrajinama Wales, Somerset, Hereford,
Worcester i Gloucester smjesteni najveéi proizvodaci [11].

Ve¢ za vrijeme rimskog osvajanja autohtoni Anglosaksonci proizvodili su jabucni cider koji
je milenijima kasnije ostao regionalno popularan proizvod malih proizvodaca u Engleskoj [11].

Danas je desetak najvecih proizvodaca udruzeno u NACM (Nacional Association of Cider
Makers), kako bi promovirali proizvodnju i konzumaciju cider-a. Naravno, jo$§ uvijek postoje i

mali proizvodaci koji odrzavaju tradiciju proizvodnje cider-a razli¢itih lokalnih stilova [11].

Skandinavija, ,,Cider«

U Skandinaviji se proizvode cider-i s izrazenim vo¢nim karakterom, blago gazirani proizvodi
blijede boje te suhog do vrlo slatkog okusa. Velik je izbor aromatiziranih okusa i $irok raspon
razli¢itih proizvoda. Sadrzaj alkohola iznosi od 4 do 4,5 % volumnih, a maksimalno 8,5 %.
Proizvod fermentira do ,suhog®, te je dopusteno dosladivanje nakon fermentacije kao i

koriStenje koncentriranog soka [10].


http://www.serida.org/

Poljska, ,,Cydr

U Poljskoj se proizvode voéna vina od desertnih sorti jabuka i krusaka. Uglavnom se
proizvode kao poluslatka i blago gazirana pi¢a. Aromatizirane varijante ne postoje. Sadrzaj
alkohola moze biti do 8,5 % volumnih, ali pretezno je 4,5 % volumnih. Fermentacija se provodi

do “suhog® i dopusteno je dosladivanje nakon fermentacije [10] .

Sjedinjene Americke Drzave, ,,Cider*

Amerikanci su poznati po konzumaciji svjezeg nepasteriziranog cider-a, a ¢esto je to ,,hard
cider bogatog okusa i visokog sadrzaja volumnog alkohola [11].

Globalizacijom svjetskog trzista jabuka direktna prodaja dobiva na velikoj vaznosti, narocito
za proizvodace jabuka i male trgovine koje su ¢esto oglasavale da se kod njih moze kupiti svjeze
presan cider. No to nije dugo potrajalo, na prijelomu iz 20. u 21. stolje¢e doslo je do trovanja
hranom koje je izazvala bakterija Escherichia coli (0157:H7), te je to zakompliciralo
proizvodnju svjezeg cider-a. Proizvodaci su bili primorani pasterizirati cider kako bi reducirali
broj mikroorganizama u proizvodu. Danas samo proizvodaci koji proizvode prema nacelima

HACCP proizvodnje mogu proizvoditi i prodavati nepasterizirani cider [11].

Slika 2.2 Bretonski farmer uziva u ispijanju cider-a [11] ;
originalni izvor fotografije uzet iz kolekcije I.Merwin-a, a uslikana je u ,,Cider Museum* u
Pleudihen-u, Francuska 1998.



3. Proizvodnja cidera

Tradicionalni postupak za pripremu cider-a bio je vise umjetnost nego znanost i opisan je
rane 1939. godine. Opca metoda proizvodnje cider-a je slozen proces koji spaja dvije uzastopne
bioloSke fermentacije; prva je klasi¢na alkoholna fermentacija Se¢era u alkohol koju provode
sojevi kvasca, najceS¢e Saccharomyces cerevisiae. Drugi proces je malolakticna fermentacija
koja se odvija tijekom dozrijevanja, a provode je bakterije mlijeCne kiseline. Malolakti¢na
fermentacija je bitan korak u proizvodnji kako bi se smanjila kiselost cider-a i postigla

mikrobioloska stabilnost kroz bakteriostatski u¢inak proizvedene mlijec¢ne kiseline [1].

Jabuke
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Slika 3.1 Shema proizvodnje cider-a, str.320 [1]



Cider se na tradicionalan naéin proizvodi samo iz ploda jabuke te je fermentacija spontana,
dok se kod modificiranih cider pi¢a podrazumijevaju tehnologije u kojima se, osim uobi¢ajenih
postupaka i dodataka koriste i drugi, dopusteni, sastojci i aditivi koji doprinose Zeljenom okusu i
mirisu proizvoda te mikrobioloskoj stabilnosti. To su jabu¢ni koncentrat (uguséen sok presanih
jabuka), selektivni kvasac, hrana i vitamini za kvasac, voéne baze raznih okusa, Se€erna otopina,

limunska kiselina i kalijev sorbat.

3.1. Sirovine

Osnovna sirovina za proizvodnju cider-a su jabuke. Sve jabuke koje se koristi za tzv.
kulturnu proizvodnju ploda pripadaju vrsti Malus domestica., a broj sorata je jako velik i
poljoprivredna rasadniCarska i geneticka struka kontinuirano proizvode nove sorte s ciljanim
parametrima kakvoce, ovisno o potrebi [12]. U proizvodnji cider-a pozeljne su slatke sorte s
niskom kiselinom kao $to su Delicious, Cortland (Slika 3.2), Ben Davis i Rome Beauty za
ekstrakciju osnovnog soka. Kultivari kao §to su Jonathan, Stayman, Winesap, Northern Spy,
Rhode Island Greening, Wayne i Newtown imaju vise razine kiseline i dodaju kiselost cider-u.
Maclntosh, Gravenstein, Ribston Pippin, Golden Russet i Delicious su sorte aromati¢nog ploda
te kao takvi dodaju okus i bouquet. Tijelo i okus moze se poboljsati upotrebom trpkih jabuka kao
Sto su Red Astrachan i Lindel. Dobro pravilo je dodati manje od 10 % oporog cider-a Kiselom
cider-u, a nikako se ne bi smjelo dodati vise od 20 % bilo kojoj mjesavini [1].

Ostale najvaznije sirovine koje se koristi u proizvodnji su: Secerna otopina, askorbinska
kiselina, kvasac, vitamini i hrana za kvasac, te bakterije malolakticne fermentacije. Kod

modificiranih vrsta cider-a koriste se i razne arome, koncentrati i vo¢ne baze.

Slika 3.2 Malus domestica, Cortland

https://www.moosecrossinggardencenter.com/ ccLib/image/plants/DETA-422.ipg
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3.2. Kontrola i prebiranje jabuka

Prva kontrola jabuka provodi se ve¢ kod samog branja jabuka. Sve jabuke koje ne
zadovoljavaju standarde za konzumnu jabuku uglavnom odlaze na preradu, pa tako i za cider. Za
cider nije pozeljno koristiti trule, pljesnive i oStecene jabuke, te se takve jabuke izdvajaju ve¢ u
vo¢njaku. S obzirom na to da se jabuke za cider skladiste odredeno vrijeme, kako bi se skrob
pretvorio u Secer, te tako omogucila bolja kvaliteta cider-a, to vrijeme moze biti rizino zbog
potencijalne pojave truljenja jabuka. Stoga se provodi ponovna kontrola i selekcija ploda

neposredno prije prerade [1].

3.3. Pranje, usitnjavanje i preSanje jabuka

Jabuke prije proizvodnje prolaze proces pranja i nakon toga prolaze kontrolu na primjese i
strana tijela (drvo, lisCe,...), te selekciju i izdvajanje u odnosu na zdravstvenu ispravnost,
prvenstveno truleZ. Vaznost izdvajanja trulith jabuka moze biti klju¢an cimbenik buduce
kakvoce; trule jabuke su potencijalna opasnost za moguénost losih fermentacija i kvarenja, te
konac¢no gotov proizvod nece biti zadovoljavajuce kvalitete [1].

Nakon pranja slijedi transport jabuka vodenim zlijebom do stroja za usitnjavanje, a u ovom
koraku jabuke jo§ jednom prolaze proces pranja. Usitnjene jabuke idu na preSanje, uz moguci
dodatak pektolitickih enzima, radi ¢im boljeg iskoristenja soka. Nakon presanja dodaje se
sumporov dioksid koji djeluje antioksidativno (sprjecava posmedivanje soka), te fungicidno i

baktericidno (unistava divlje kvasce i bakterije) [1].

Alr Evocuation Valve
ol by roxsing tho

]

/
4

Food-Grade Rubber Diophrogm  Safety Volve-Moadmum 3 bar Hydraulic Device
Good Scalabiity Strong Tensior I enceedad (he prassure wil Mesdrmum Soor Safe

be released aLtomaticaly

Erougt

Slika 3.3 Hidrauli¢na presa
https://www.ubuy.com.om/en/product/CGY KJZ8-hydraulic-fruit-wine-apple-press-10-7gallon-

40l1-stainless-steel-for-wine-cider-making-with-filter-ba#tgallery-8
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3.4. Kontrola mikroorganizama prije fermentacije

Za pravilnu fermentaciju, mikrofloru soka mora se kontrolirati prije inokulacije kvascem
kako bi se izbjeglo loSu aromu ili sliéne nedostatke u cider-u. U sjevernoj Francuskoj se
prakticira centrifugiranje ili fino procis¢avanje soka sa zelatinom i taninom nakon cega slijedi
filtracija. Drugi pristup je obrada soka enzimima za hidrolizu pektina i filtriranje prije dodavanja
kvasca. SO; se intenzivno Koristi za kontrolu bakterijskog kvarenja. Prirodna ili spontana
fermentacija soka od jabuke ovisi 0 sposobnosti prirodno prisutnih kvasaca u soku za pretvaranje
voc¢nih Secera u etilni alkohol. Tretiranje jabu¢nog soka sa SO prije fermentacije je nedvojbeno
najce$¢i nacin suzbijanja nepozeljnih mikroorganizama, ali potrebna koli¢ina ovisi o pH
vrijednosti jabu¢nog soka kao i o koncentracijama spojeva koji vezu sulfite, a prisutni su u
jabuénom soku. Dodatak lizozima i tanina enoloske kvalitete tijekom alkoholne fermentacije
mogao bi predstavljati obecavajué¢u alternativu koriStenju SO> 1 za proizvodnju vina sa
smanjenim udjelom SO [1]. Jabuéni sok uvijek treba podesiti da ima pH vrijednost ispod 3,8
dodatkom jabucne kiseline prije dodatka SO>. Medutim, zabiljezeno je da sokovi s pH
vrijednosti iznad 3,8 nisu se mogli tretirati na zadovoljavajuci nacin unutar zakonske granice od
200 ppm SO.. Nakon sulfitiranja, sok treba pustiti minimalno 6 sati, radi smirivanja prije
odredivanja slobodnog SO3 [1].

3.5. Priprema jabu¢nog soka za fermentaciju

Jabu¢nom soku dobivenom preSanjem potrebno je podesiti sadrzaj Secera i kiselost. Udio
alkohola nakon fermentacije ovisi o sadrzaju Secera koji se nalazi u jabu¢nom soku spremnom za
fermentaciju. Sadrzaj Secera se regulira dodavanjem Secerne otopine, vode, soka koji je dobiven
drugim presanjem ili koncentriranim sokom od jabuke. Optimalna vrijednost sadrzaja Secera je
20 “Bx. Obogacivanje jabu¢nog soka hranom (DAPH) nuzno je za brzu fermentaciju [1].

Kod velike proizvodnje jabu¢ni sok koji je razrijeden prolazi kroz tzv. flash pasterizator kako
bi se smanjio broj mikroorganizama na najmanju mogucu mjeru i omogucilo kontroliranu

fermentaciju. Ovaj postupak se provodi prije dodavanja kvasca, hrane za kvasce i vitamina.
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3.6. Inokulacija kvasca u jabu¢ni sok za fermentaciju

Tradicionalne metode proizvodnje cider-a zasnivaju se samo na kvascima koji su prirodno
prisutni na vocu i tada dolazi do spontane fermentacije koja je nepredvidiva. Na pocetku takve
fermentacije dominira kvasac Kloeckera apiculata, a nakon toga u aktivnoj fermentaciji
dominaciju preuzima Sacharomyces cerevisiae [1].

Industrijska proizvodnja uvijek primjenjuje kontroliranu fermentaciju, §to znaci da se
najprije smanji broj mikroorganizama na najmanju mogucéu mjeru te se zatim provodi inokulacija
kvasca. Sama inokulacija moZe se provesti kvascem koji je propagacijom pripremljen u tvornici
ili na jednostavniji nacin dodatkom suhog kvasca. Upotreba mjeSovitog inokuluma
Saccharomyces uvarum i Saccharomyces bayanus je Siroko rasprostranjena praksa; prvi kvasac
omogucuje brz pocetak fermentacije, a drugi ¢e se bolje nositi s fermentacijom do iskoriStenja
Secera kako bi se dobila visoka razina alkohola [1].

Pozeljna svojstva za kvasce koje se koristi u proizvodnji cider-a su:

- proizvodnja poligalakturonaze za razgradnju topivih pektina,

- sposobnost za brzim pocetkom fermentacije,

- relativno otporni na SO2,

- da podnosi nisku pH vrijednost i visoku razinu etanola,

- niske potrebe za vitaminima, masnim kiselinama i kisikom,

- moze fermentirati do "suhog" (tj. bez ostataka fermentirajuceg Secera),

- da ne proizvodi prekomjernu pjenu,

- uc¢inkovito koriStenje Secera,

- stvaranje minimalne koli¢ine SOz,

- da ne proizvodi H>S ili octenu Kiselinu,

- proizvodnja potrebnih komponenti arome, organskih kiselina i glicerola [1].

Starking
and
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i e - Bottled

\, ciders

Dry
yeasts

‘< Apple
) musts

Slika 3.4 Utjecaj kvasca na kakvocu cider-a [22]
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3.7. Ulazna kontrola kakvoce Se¢ernog sirupa te vo¢nih baza i koncentrata

Kod prijema SeCernog sirupa provodi se vizualna i senzorna kontrola, te kontrola koli¢ine
suhe tvari. Secerni sirup mora biti proziran do lagano Zuékaste boje, slatkog okusa, te bez stranih
mirisa i okusa. Naj¢eS¢e odstupanje kod Secernog sirupa je u povisenoj boji, do koje dode kada
se Secer previSe pregrije kod otapanja i dolazi do karamelizacije, te samim time do odstupanja u
boji, okusu i mirisu. Stoga se takav Sec¢erni sirup ne koristi u proizvodnji jer bi konacan proizvod
odstupao od specifikacije.

Kod voénih baza provodi se kontrola sadrzaja suhe tvari i Kiselosti ako su guste
konzistencije, a kod baza koje sadrze alkohol kontrolira se i udio alkohola.

MikrobioloSke analize se provode na svim ulaznim sirovinama, ali za rezultat je potrebno

nekoliko dana, tako da mikrobiologija nije ulazni parametar kontrole kakvoce.

3.8. Fermentacija pripremljenog jabu¢nog soka

Za fermentaciju cider-a u danasnje vrijeme koriste se velike posude (tankovi) od nehrdajuéeg
celika (Slika 3.5) koji su okomito postavljeni, dok se tradicionalna proizvodnja cider-a provodi u
hrastovim bafvama. Tankovi u tvornicama opremljeni su indikatorima temperature,
pokaziva¢ima razine, te sustavom odvodenja COz iz tanka. Optimalna temperatura za
fermentaciju cider-a je od 15 do 16°C [1].

Za fermentaciju cider-a u tvornicama od posebne je vaznosti i sustav koji upuhuje zrak u tank
u tijeku fermentacije, §to je narocCito vazno na startu fermentacije.

Fermentacija traje od 10 do 15 dana ako su svi parametri potrebni za urednu fermentaciju
zadovoljeni, u suprotnom to moze dovesti do produljenja fermentacije, a samim time utjecati na

senzorna svojstva jabu¢nog vina.
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Slika 3.5 Fermentacijski i tla¢ni tankovi za cider; Carlsberg Croatia; Anabela Skorjanec, kolovoz
2022.

3.9. Bistrenje cider-a

Nakon fermentacije cider-a potrebno je odredeno vrijeme za talozenje kvasca, no nikada se
nece istaloziti do kraja, pa je potrebno centrifugiranje i filtracija cider-a. Fermentirani cider se
hladi, centrifugira, te nakon toga odlazi na filter. U primjeni su razli¢iti oblici i principi filtracije.
Provode se plocasta filtracija, kod koje je filtracijsko sredstvo u obliku filma po plo¢ama, te
filtracija s aktivnim ugljenom prije ulaska u tank, kako bi se odstranili eventualno nastali
nepozeljni okusi i mirisi. Rezultat svih tih procesa je mikrobioloski stabilno i bistro jabu¢no vino
s od 14 do 15 % volumnih postotaka alkohola. Tradicionalno proizvedeni cider-i ne moraju
nuzno imati visok postotak alkohola i to ovisi o Zelji proizvodaca kakvu vrstu cider-a proizvodi.
Stoga bistrenje nije nuzno kada se na trziSte stavljaju mutna cider pi¢a. Filtrirano jabu¢no vino
se ¢uva u tankovima od nehrdajuceg Celika na temperaturi od 4 do 10°C, gdje moze odlezavati i
do nekoliko mjeseci ako je mikrobioloski stabilno. Takvo vino se kasnije koristi za proizvodnju

tzv. modificiranih cider-a.
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3.10. MijeSanje jabucnog vina i sastojaka

Trenutno se na trziStu nalaze brojni modificirani proizvodi originalnog jabucnog vina,
prvenstveno u odnosu na aromu, a da bi dobili proizvod koji ¢e zadovoljiti potrosaca, potrebno je
mijeSanje jabucnog vina s deaeriranom vodom prije svega, te potom s raznim jabu¢nim
koncentratima, aromama, Sefernim otopinama, konzervansima i aditivima. Jako je vazno 1
doziranje CO2 do Zzeljenog sadrzaja. U ovoj fazi vazno je pravilno doziranje sastojaka prema
zadanoj recepturi kako proizvod ne bi odstupao od specifikacije. Nakon mijesanja |
uravnotezenja proizvoda, kemijskim analizama se provjerava je li proizvod u skladu s

pripadajuc¢om specifikacijom.

Slika 3.6 Postrojenje za mijesanje cider-a, Carlsberg Croatia; Anabela Skorjanec, kolovoz
2022.
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4. Senzorna svojstva

Kemijski parametri vazni su kod pracenja procesa, ali senzorna analiza neizostavan je dio
kontrole procesa. Kemijski parametri mogu biti u redu, a da pri tome senzorna analiza utvrdi
postojanje problema, osobito mikrobioloske prirode, tijekom fermentacije i dozrijevanja.

Na samom startu fermentacije prevladava okus i miris kvasca te lagani vo¢ni miris, dok na
kraju fermentacije zbog viSeg sadrzaja alkohola osjete se alkoholne i voéne note.

Potrebno je svaki dan fermentacije provoditi degustaciju kako bi se na vrijeme moglo
reagirati. Puno je faktora koji mogu utjecati na lo§ rezultat, zato osobe koje provode senzorna
testiranja moraju biti educirane kako bi prepoznale odstupanja u okusu i mirisu te imale znanja

od kuda potjece takvo odstupanje.

Suoyyiey
MOJj2A 34617

Auiys/u@piod

Slika 4.1 Cider kota¢ okusa
https://hardciderreviews.com/wp-

content/uploads/2017/10/Agroscope Apple Juice and Apple Wine Flavour Wheel.png
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Aroma cider-a rezultat je suptilne ravnoteze hlapljivih spojeva. Hlapljive spojeve od interesa
stvaraju oksidativni kvasci ili Saccharomyces fermentativni kvasci. Neki mikroorganizmi mogu
generirati negativne molekule poput spojeva sumpora pod specifiénim uvjetima. Tijekom
procesa izrade cider-a, kvarenje mogu izazvati i kvasci, kao $to je Brettanomyces, stvarajuci
spojeve s negativnim utjecajem poput hlapljivih fenola. Razliciti hlapljivi spojevi mogu
medusobno djelovati. Hlapljivi spojevi takoder mogu djelovati s makro sastojcima poput
polifenola, Secera i alkohola. Ove razli¢ite pojave mogu promijeniti konacnu percepciju
proizvoda. Na kraju, spojevi primarne arome, podrijetlom iz sorti takoder mogu utjecati na
ukupnu aromu [13]. Kod senzorne analize cider-a, vrsta ¢asa i temperatura uzorka ovisi o vrsti

cider pic¢a kao na primjeru koji je prikazan na Slici 4.2.

A\ ¢
HOW TO TASTE CIDER

spple  CIDER-CENTRIC GLASSWARE
Like ciler has (ta

e

that comes with the celebratod praceice of  ste

deinking,

Slika 4.2 Primjeri ¢asa za senzornu analizu cidera

https://www.storey.com/wp-content/uploads/2017/03/TastingCider-Slidel.png

Miris i aroma najvazniji su parametri senzorne kvalitete, a naroCito su vazni u odredivanju
preferencija potencijalnih potroSaca. Ova svojstva kreiraju se tijekom svake faze proizvodnog
procesa, od izbora sirovine, fermentacije sve do dozrijevanja cider-a [14].

Senzorna analiza se dosta oslanja na ljudsku percepciju, a ona se bazira na psiholoskim
¢imbenicima; stoga se ocjene za isti uzorak mogu razlikovati. Razumljivo je zasto je kljucan
element osiguranja kakvoce analiza u tijeku proizvodnje i prac¢enja na trzistu, educiran 1 strucan

panel internih ocjenjivaca koji znaju objektivno provesti senzornu analizu [15].
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5. Prehrambena vrijednost cider-a

Odlazak u voénjak i konzumacija zrele jabuke s drveta je najbolji izbor uzivanja u
prehrambenim vrijednostima tog voc¢a, no ni ¢aSa svjeze cijedenog cider-a nije daleko od toga
[16].

Cesto se moze ¢uti kako ljudi jabuéni cider nazivaju sokom od jabuke i obrnuto. Iako oba
proizvoda sadrze sok iscijeden iz jabuke, postupak je malo drugaciji. Jabukovaca je sok od
jabuka u kojem ima vise ili manje pulpe, kao i1 vise vitamina i minerala. Jabukovac¢a moze ili ne
mora biti pasterizirana. Sok od jabuke je, s druge strane, filtrirani sok koji je zagrijan na
odredenu temperaturu [16].

Cider u SAD-u razlikuje se od cider-a u drugim zemljama. Iako se obi¢no odnosi na svjeze
iscijedeni, nefiltrirani sok od jabuke, cider u drugim dijelovima svijeta odnosi se na alkoholno
pice koje ve¢ina Amerikanaca poznaje kao "hard cider". Jabukovac¢a ima mnogo istih hranjivih
tvari kao i svjeze jabuke. Kako se radi samo o soku, koli¢ine su manje. Ipak, jabuéni cider ima
neke zdravstvene prednosti [16].

Modificirana cider pic¢a s raznim dodanim aromama imaju najmanju prehrambenu vrijednost,
ugljikohidrati u njihovom sastavu su uglavnom jednostavni Seceri, a vlakna su prisutna u

zanemarivom postotku.

Tablica 1. Razli¢itosti izmedu Cetiri najpoznatija cider stila [17].

New World Style |English Style French Style New England Style
Starting Sugar Level Medium Medium Medium High
Residual Sugar Level Low - High Low - Med Med - High Low - Med
VILF Fermentation None Full Partial None
Tannin Level Low - Med High Med - High Medium
Carbonation Level Med - High Low - High Med - High Low - High
Acidity Level Med - High Low - Med Low - Med Med - High
Barrel Character None Neutral or spirits | Neutral or none | Spirit barrels common
Bottle Style Beer or champagne |Beerbottles, still |Champagne Assorted.
bottles. ciders in wine bottles.
hottles.
Other Specifics Clean, fruit forward - |Often shows Arrested sugar  |Residual sugar only to
fermentation. unique smoked  |fermentation for |cover high ABV.
ham character. R.S. and partially
complete MLF.
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Tablica 2. Nutritivna vrijednost cider-a [16]

Jedna casa (200 mL) cider-a sadrzi:
Kalorije 120 kcal
Proteini 0,3¢g
Masti 0,3¢g
Ugljikohidrati 28¢g
Vlakna 0,5g
Seceri 24¢g

Jabuc¢no vino sadrzi 1 neke od vitamina i minerala, kao $to su: kalij, kalcij, Zzeljezo, vitamin A
i vitamin C [16]. Nadalje, jabu¢ni cider sadrzi polifenole, spojeve koji djeluju kao antioksidansi.
Oni mogu pomo¢i u borbi protiv slobodnih radikala i oSteCenja stanica, smanjujuéi rizik od
odredenih vrsta raka, dijabetesa i1 bolesti srca. Polifenoli takoder pomazu u ublazavanju razli¢itih
upalnih procesa. Jabu¢ni cider koji nije filtriran ima vise polifenola od jabu¢nog soka. Medutim,
sadrzi ih manje od svjezih, cijelih jabuka, koje takoder sadrze i znacajnu koli¢inu vlakana [16].

Analizom sadrzaja polifenola u cider-u lako se moze dokazati jesu li koriStene sorte cider
jabuka ili desertnih jabuka kao osnovna sirovina. Cider proizveden iz cider sorti jabuka imat ¢e
visok sadrZaj polifenola, dok ¢e cider proizveden iz desertnih jabuka imati znatno nizi sadrzaj

polifenola [18].

Potencijalne zdravstvene dobrobiti

Cider je u svom tradicionalnom obliku sok od nasjeckanih i zgnjecenih jabuka. Iako cider
mozda nema istu koncentraciju polifenola koju imaju cijele jabuke, ovi antioksidansi mogu
pomoci u zastiti zdravlja 1 smanjiti izglede za odredena stanja kao S§to su upale i rak. Potro$nja
cider-a moze smanjiti izglede za pojavu kardiovaskularnih bolesti. Fitonutrijenti u cider-u mogu
pomo¢i u zaustavljanju procesa oksidacije loSeg kolesterola, §to uzrokuje nakupljanje plaka u
arterijama, a plak povecava rizik od bolesti srca [16].

Dobrobit cider-a je i ublaZzavanje zatvora. lako jabuéni cider nema mnogo vlakana, ipak moze
pomoc¢i osobama sa zatvorom ili sindromom iritabilnog crijeva. Budu¢i da nije filtrirano, pice
zadrZava neSto od sadrZaja pektina, topivog vlakna. Cider takoder moze pomo¢i u opustanju
crijeva, Sto moze pomo¢i u stvaranju zdravijeg probavnog sustava i ublaziti simptome sindroma
iritabilnog crijeva [16].

Cider je uglavnom voda, pa je stoga dobar i za hidrataciju. Lako se pije i kao takav moze

pomoci u sprjeavanju dehidracije ako je neka bolest u pitanju. Razrjedivanje cider-a s vodom

20



pomaze smanjiti koli¢inu Secera koja se unosi. Takoder moze pomoci u sprjeCavanju simptoma
poput proljeva koji se moze pojaviti kada Se unosi previse Secera [16].

Kao antioksidansi, polifenoli u cider-u mogu pomoci u borbi protiv slobodnih radikala u
tijelu, smanjuju¢i moguénost oksidativnog stresa i oSteCenja stanica. Ovi polifenoli takoder
pomazu u smanjenju rizika od odredenih vrsta raka, poput raka debelog crijeva, raka prostate i
raka dojke [16].

Cider ima kvalitetna nutritivna svojstva jer povecava bioraspolozivost polifenola. Medutim,

istrazivanja cider-a kao proizvoda u lijeCenju i njegovih zdravstvenih u¢inaka vrlo su oskudna

[19].

Potencijalni rizici od cider-a
Ako cider nije pasteriziran, postoji mogucnost da Se unesu neke Stetne bakterije, poput
salmonele ili E. coli. To je osobito moguée ako je bilo koja od jabuka koriStenih za izradu

jabukovace bila "ona sa zemlje" ili nije dovoljno oprana [15].

21



6. Modificirani cider proizvodi na hrvatskom trzistu

Kada govorimo o modificiranim cider proizvodima, ve¢ na prvu mozemo zakljuciti da je to
nesto drugacije od izvornog oblika. Izvorni oblik cider-a proizvodi se od jabuka i bez dodatnih
aroma i dodataka.

Modificirana cider pi¢a kao bazu sadrze jabuc¢no vino koje se potom mijesa s vodom,
SeCerom 1 raznim voénim koncentratima, kako bi se dobio ciljani okus i aroma. Kao takvi,
nemaju jednaku prehrambenu vrijednost kao izvorna cider pi¢a. Uglavnom su to alkoholna pic¢a
sa sadrzajem alkohola oko 4,5 % volumnih, dok je izvorni cider uglavnom bezalkoholno pice ili
nisko alkoholno pice.

Cider modificirana pic¢a se na hrvatskom trzistu deklariraju kao razblazena voéna vina kako
je ve¢ navedeno.

Primjer opisa proizvoda modificiranog cider-a:

»Proizvodi se iz baze jabucnog vina uz mijesanje s nefermentiranim koncentriranim jabucnim
sokom, prirodnom aromom i bojilom (E150c) , konzervansom (E202), te vodom, tekucim
Sec¢erom, ugljicnim dioksidom i limunskom kiselinom, kao sredstvom za regulaciju kiselosti.

Proizvod se pasterizira i puni u odgovarajuce spremnike.

Slika 6.1 Modificirani cider proizvodi na hrvatskom trzistu

https://static.story.hr/Picture/299559/jpeg/Somersby?ts=2021-12-08T09:57:16

https://www.cosmopolitan.hr/media/output/34416/ecard/
https://www.vecernji.hr/media/img/67/c9/fab6352581057c8eb3d4.jpeg

D https://dostave.index.hr/images/7bb45d99-91c2-4160-422d-08d7e1c91828/2606b3ec-980c-
47fa-a272-ab148b6700b3.jpg
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/. Proizvodnja modificiranog cider-a, prikaz pracenja od

fermentacije baze do gotovog proizvoda

Za potrebe ovog rada pracen je tijek proizvodnje baznog jabucnog vina i1 njegova
modifikacija u tvrtki Carlsberg Croatia d.o.o.. Sirovine za proizvodnju su jabu¢ni koncentrat
proizveden od viSe sorata jabuka, vocna baza jabuke, Se¢erna otopina, hrana za kvasac (DAPH),
vitamini, limunska kiselina, kalijev sorbat i deaerirana voda (prociS¢ena voda od minerala i
oplemenjena ugljicnim dioksidom).

Proizvod je definiran specifikacijom (povjerljivi podaci), a za potrebe ovog rada bit ce
prikazane sve vrijednosti pradenja parametara 1 dati komentari u odnosu na zahtjeve
specifikacije.

Analize su provedene u laboratoriju tvrtke i u radu su prikazani pregledni podaci praéenja od

fermentacije pa do gotovog proizvoda.
Parametri analiza i tijek monitoringa

Fermentacija

Fermentacija je zapocela 11. srpnja 2022. te zavrsila 21. srpnja 2022., a koli¢ina proizvoda u
fermentaciji bila je 2600 hL.

Fermentacija je vazan proces te ¢e odrediti krajnji proizvod, zato se u ovoj fazi prati dosta
parametara i to temperatura, pH, °Plato-a te vicinalni diketoni (VDK), stupanj prevrelosti (RDF),
postotak alkohola ( % vol.), ukupna kiselost, boja i °Bx kada °Plato-a padne na 0.

°Plato: stupnjevi Plato-a (°P) koriste se za kvantificiranje koncentracije ekstrakta (uglavnom
Secera). Kao vrlo grub vodic, svaki 1°P stvara priblizno 0,4% alkohola po volumenu [20].

VDK: vicinalni diketoni od kojih je u proizvodnji cider-a najvazniji diacetil kao komponenta
arome [1]. Diacetil je dosta kemijski nestabilan pa moze reducirati u spojeve koji nisu pozeljni u
cider pi¢ima te ¢e rezultirati nepoZeljnom aromom, stoga je vazno da koli¢ina ukupnih diketona
bude ispod 0,10 ppm.

RDF (Real Degree of Fermentation): stvarni stupanj fermentacije mjeri stupanj do kojeg je
Secer fermentiran u alkohol [20].

EBC (European Brewery Convention Unit): EBC metoda je kvantitativna, ukljucuje mjerenje
boje uzorka u kiveti na valnoj duljini od 430 nm. Ova odredena valna duljina odabrana je tako da
bi konacna izmjerena boja bila u skladu s referencama Lovibond-a. Prava formula za mjerenje
boje je: EBC = 25 x D (faktor razrjedenja) x A (apsorbancija) 430 [20].
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U slucaju pracenja tijeka proizvodnje za potrebe ovog rada fermentacija je trajala 10 dana.
Rezultati analiza na pocetku fermentacije:

pH =428 ;T°C=22°C; °Plato-a = 23,1 %

Rezultati analiza kod pada °Plato-a na O:

pH=3,29; T°C=16°C ; VDK = 0,10 ppm ; RDF =93,3 ; alk. = 14,69 % vol. ;

ukupna kiselost = 3,7 ; “‘Bx=7,3 iboja=1,5 EBC-a

Rezultati analiza nakon zaustavljanja fermentacije hladenjem:

pH=3,31;T°C=4°C; VDK = 0,05 ppm ; RDF =944 ; alk = 14,91 % vol. ;

ukupna kiselost = 3,5 ; “Bx =7,1 i boja= 1,6 EBC-a

Prema pra¢enim parametrima, koji su na kraju fermentacije unutar definirane specifikacije,

mozemo re¢i da je fermentacija prosla u redu.

EaTaco

www.atage.net/

Refractometer

Slika 7.1 Refraktometar, Carlsherg Croatia; Anabela Skorjanec, kolovoz 2022.

Filtrirano jabuéno vino

Nakon filtracije obvezno je provjeriti parametre kako bi se doziranje vode i ostalih sastojaka
kod mijeSanja za gotov proizvod odradilo kako treba, dodatno se mjeri mutnoca koja ukazuje je
11 filtracija dobro prosla ili je doSlo do prolaska kvasaca ili filtracijskog sredstva.

EBC mutno¢a (European Brewery Convention Unit): kalibracijskim otopinama formazina
kalibriraju se uredaju za mjerenje mutnoce te se rezultat bazira na rasprsivanju svjetlosti pod
odredenim kutem kroz sam uzorak [21].

Rezultati analiza filtriranog jabu¢nog vina:

pH = 3,28 ; RDF = 94,6 ; alk = 14,77 % vol. ; ukupna kiselost = 3,6 ; ‘Bx=7,0 i

boja = 1,0 EBC-a ; mutno¢a (kut 90°) = 0,24 EBC-a
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Rezultati su unutar definirane specifikacije te pokazuju da je filtracija uredno prosla.

Slika 7.2 Automatski titrator, Carlsberg Croatia; Anabela Skorjanec, kolovoz 2022,

Obogacéivanje baznog vina za modificirani proizvod ,,Somersby apple cider

Obogacivanje baznog vina provedeno je 1. 8. 2022.

U ovoj fazi proizvodnje provodi se mijeSanje sastojaka i aditiva, a to su: jabu¢no vino, vo¢na
baza jabuke, Secerna otopina, limunska kiselina, kalijev sorbat i deaerirana voda.

Po zavrSetku mijesanja jabu¢nog vina s ostalim sastojcima i aditivima bitno je provjeriti
odredene parametre prije punjenja cider-a; znatno je lakse popraviti kakvocu dok je proizvod jo$
u tanku. Kada dospije u punionicu, a parametri ne odgovaraju, proizvod mora na unistenje.

Rezultati analiza nakon mijesanja jabu¢nog vina i sastojaka za gotov cider proizvod:

pH = 2,98 ; alk = 4,48 % vol. ; ukupna kiselost = 4,2 ; ‘Bx =10,2 i

boja = 4,1 EBC-a ; mutnoca (kut 90°) = 0,42 EBC-a ; otopljeni kisik = 332 ppb ;

CO2=4,96 g/L

Nakon analize utvrdeno je da proizvod zadovoljava proizvodnu specifikaciju i kao takav

moze na punjenje.
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Slika 7.3 Analizator gustoce, alkohola, pH i boje; Carlsberg Croatia; Anabela Skorjanec,
kolovoz 2022.

Gotov proizvod ,,Somersby apple cider

Punjenje cider-a provedeno je 2. 8. 2022. u staklenu bocu 0,33L, a za vrijeme punjenja
praceni su odredeni parametri radi kontrole i provjere, prvenstveno zbog razrjedenja ili povisenja
otopljenog kisika.

Rezultati analiza u gotovom proizvodu:

pH = 2,98 ; alk = 4,48 % vol. ; ukupna kiselost = 4,2 ; ‘Bx =10,2 i

boja = 4,1 EBC-a ; mutnoca (kut 90°) = 0,42 EBC-a ; otopljeni kisik = 359 ppb ;

CO2 =5,09 g/L, volumen (prosjek 24 boce) = 331,2 mL

Rezultati analiza pokazuju da nije doslo do razrjedenja u punionici, otopljeni kisik i CO2su u

propisanim granicama, te moze biti zakljuceno da je proizvod prikladan za trziste.

Slika 7.4 Spektrofotometar, Carlsherg Croatia; Anabela Skorjanec, kolovoz 2022.
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8. Zakljucak

Cider, tradicionalno alkoholno pic¢e fermentacije svjeze preradenog ploda jabuka, ali i drugog
voca, primjerice krusSke, ima dugu povijest i svakim danom sve je popularniji medu potrosa¢ima.
Uvelike ga ocrtava koriStena sirovina 1 kvasac te svakako nacin proizvodnje. Procesi i tretmani u
proizvodnji mogu biti sli¢ni, ali izbor sorte, kakvoca ploda i tehnoloske nijanse odreduju kakav
cider ¢emo na kraju proizvodnje dobiti. Postoje razliciti tipovi cider-a, i U odnosu na
tradicionalne tehnologije, raste proizvodnja i potro$nja modificiranih pi¢a izvornog cider-a,
prvenstveno u smislu aromatiziranja i kreiranja sadrzaja Secera u finalnom proizvodu.

Prehrambena vrijednost cider-a je manja nego u samoj sirovini koja sadrzi vlakna, vitamine,
minerale, polifenole, ali nepasterizirani cider ima sli¢énu prehrambenu vrijednost samo u manjoj
koli¢ini. Kao takav djeluje pozitivno na nase zdravlje.

Modificirana cider pi¢a imaju veci sadrzaj Secera i ugljicnog dioksida, a manje prehrambeno
vrijednih sastojaka jer prolazi procese pasterizacije i dodatnih obrada koje uniStavaju pocetnu
prehrambenu vrijednost iz sirovine. Popularni su za pice, narocito medu mladima pa se u tom
trenu zanemari udio Secera.

Klju¢no je pracenje parametara u svim fazama proizvodnje kako bi se osiguralo kakvocu i
sukladnost u odnosu na specifikacije i prihvacene propise, a istovremeno dobio proizvod
poZeljan za potrosnju.

U ovom radu prikazan je tijek proizvodnog procesa i pracenje parametara jednog
modificiranog cider proizvoda u tvrtki Carlsberg. Svi ulazni i izlazni parametri bili su u skladu s

proizvodnom specifikacijom i nacionalnim propisom.
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