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Izvod: U radu je analiziran uticaj termina berbe zelenog oraha na senzoricne
karakteristike i antioksidativnu aktivnost od njih proizvedenih likera. Berba zelenih plodova tri
sorte oraha obavljena je u dva termina: kada su prose¢ne mase plodova bile izmedu 2,0 i 3,0
grama, 1 kada su prosecne mase plodova svih sorti bile preko 5,0 grama.

Rezultati analiza su pokazali da termini berbe zelenog oraha ne uticu znacajno na
senzori¢ne karakteristike likera, ali da bitno odreduju nivo antioksidativne aktivnosti ovog
pi¢a. Antioksidativna aktivnost likera proizvedenih od ranije branih plodova je znacajno veca
od antioksidativne aktivnosti likera poznije branih oraha.

Kljucne refi: Antioksidativna aktivnost, liker od oraha, senzorske karakteristike,
termin berbe.

Uvod

Pored visoke profilakticke i nutricisticke vrednosti jezgre zrelog oraha,
zeleni orah se takode koristi u ljudskoj ishrani. Za razliku od plodova zrelog oraha
koji se moze konzumirati u svezem stanju, zeleni se koristi isklju¢ivo kao sirovina za
razliCite prerade. Plodovi mladog oraha, izmedu ostalog , koriste se i za proizvodnju
alkoholnih pic¢a - likera, koji su bogati antioksidantima - fenolnim jedinjenjima i
vitaminima. U naucnoj i stru¢noj literaturi veoma su retki radovi koji tretiraju
problematiku proizvodnje i kontrole kvaliteta likera od oraha, joS manje likera od
plodova oraha razliCitih stadijuma zrelosti, Alamprese i sar., 2005.
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Cilj ovog rada je utvrdivanje kvaliteta likera od zelenog oraha i posebno
antioksidativna aktivnost ovog pica, u zavisnosti od stepena razvitka koriS¢enih
plodova, odnosno od momenta njihove berbe.

Fenolna jedinjenja iz plodova mladog oraha pokazuju pozitivan efekat na
covekovo zdravlje umanjujuéi rizik koronarnih bolesti i delujué¢i na neke vrste
kancera. Pokazuju takode i antimutagenu aktivnost, Anderson i sar., 2001. Pored
toga neka ispitivanja su pokazala da je orah jedan od najbogatijih izvora
antioksidanata, Halvorsen i sar., 2002. Pored antioksidativnog delovanja za fenolno
jedinjenje - juglon je pokazana i antikancerogena aktivnost, Sugie i sar.,1998. Ovo
antioksidativno jedinjenje mladi plodovi oraha sadrze u najvecoj koncentraciji u
junu, a sadrzaj juglona zavisi i od sorte oraha, Stampar i sar., 2006.

Materijal i metode

Plodovi zelenog oraha tri sorte: Gazenhajm-139 (ili G-139), Gazenhajm 251
(ili G-251) i Sejnovo, brani su iz zasada podignutog na lokalitetu Petrov&ié (Srem) u
dva navrata. Prva berba vrSena je kada se masa plodova kretala izmedu 2,0 i 3,0
grama, a druga kada je masa plodova sve tri sorte premasila 5 grama.
Plodovi su razvrstani i posebno ambalazirani u plasticne kese, a zatim
Cuvani u zamrzivatu do meseca oktobra, kada je postavljen ogled. Osnovni
medijumi za maceraciju plodova oraha bili su lozovaca (ogledno dobro Radmilovac)
i rafinisani etanol ("Vrenje" - Beograd).
Proizvodnja likera obavljena je po slede¢im oglednim varijantama:
1. G-139 Iberba
41,6 g (16 plodova) + 0,51 lozovace (50% v/v)
2. G-139 IIberba
40,6 g (5 plodova) + 0,51 lozovace (50% v/v)
3. G-251 Iberba
40,6 g (18 plodova) + 0,51 lozovace (50% v/v)
4. G-251 IIberba
41,0 g (6 plodova) + 0,51 lozovace (50% v/v)
5. Sejnovo Iberba
40,8 g (16 plodova) 0,51 lozovace (50% v/v)
6. Sejnovo I berba
40,9 g (8 plodova) 0,51 lozovace (50% v/v)
7. G-139 70,5 g (30 plodova) Iberba
G- 251 70,2 g (33 plodova) Iberba
Sejnovo 70,0 ¢ (32 plodova) Iberba
210,7 g (95 plodova) + 0,310 I rafinisanog etanola (70%v/v)
8. G-139 70,5 g (11 plodova) II berba
G- 251 70,0 g (12 plodova) II berba
Sejnovo 70.1 g (16 plodova) 1I berba
210,6 g (39 plodova) + 0,310 I rafinisanog etanola (70%v/v)
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Plodovi mladog oraha razlicitih stadijuma zrelosti, stavljeni su po oglednim
varijantama, u staklene kolbe sa slifovanim zatvaracima i ostavljeni u mraku i sobnoj
temperaturi u cilju maceracije. Maceracija je trajala Sest nedelja, uz povremenu
homogenizaciju. Nakon ovog perioda obavljena je filtracija svih oglednih varijanti.

Secerni sirup, pripremljen sa 0,5 1 vode i 1 kg saharoze (50%), dodat je
svakoj oglednoj varijanti posle filtriranja. Likeri su zatim ostavljeni na homogenizaciju, tj.
odlezavanje u trajanju od dve nedelje, a zatim je obavljeno ocenjivanje senzorskog
kvaliteta.

Na kraju su odredene antioksidativne aktivnosti proizvedenih likera, po
svim oglednim varijantama, sa DPPH radikalom. U 200 ul metanolnog rastvora
uzorka likera, koji je razblazen 10 puta, dodato je 1800 ul metanolnog rastvora
radikal katjona DPPH *".

Na UV spektrofotometru je praceno smanjenje apsorbance na A=517 nm
tokom 5 min. Negativna kontrola (bez smanjenja apsorbance) je sadrzavala Cist
metanol umesto rastvora uzorka. Procenat inhibicije je raunat pomocu formule:

I=[(Ac-As)/Ac]x100

gde je A. absorbanca kontrole, a A, absorbanca uzorka nakon 5 min od pocetka
reakcije. Veci % inhibicije oznaCava vecu antioksidativnu aktivnost. Rezultati su
uporedeni sa aktivno$¢u vitamina C. Pri koncentraciji 2,1 pg/ml vitamin C dostize
50% inhibicije. Razlike izmedu ocena likera spravljenih od prve i druge berbe, i
razlike njihovih antioksidativnih aktivnosti testirani su pomocu Studentove t raspodele.

Rezultati i diskusija

Ocenjivanje osnovnih parametara senzorskog kvaliteta dobijenih likera, po
svim oglednim varijantama, obavljeno je prema propisima Evropske Unije, Stone i
Sidel, 1993, International standard, 1992. Ocenjivani su osnovni parametri
kvaliteta: boja, bistrina, tipi¢nost, miris i ukus po tzv. bod sistemu 0-20, Radovanovié
i Popov-Ralji¢, 2000/2001, Nikiéevié, 2000, 2005. Senzorske karakteristike
dobijenih likera bile su sledece:

Varijanta 1: G - 139 1 berba. - Uzorak bistar i zagasite tamno ¢ilibarno-
mrke boje sa pozadinskom refleksijom kafene boje. Prozimo u korenu tela case.
Miris tipi¢an za ovaj tip likera. Orah se jasno oseti, prisutni blagi farmaceutski tonovi,
somotast profil. Takode se osete blagi tonovi sapunjavih mirisnih impresija. Takode
prisutna odredena doza svezine, koja prija. Na ukusu izrazena punoca i pitkost,
harmonija uz naglasene kiseline koje su ipak lepo inkorporirane u strukturu likera.
Osecaj astringencije prisutan, ali umereno, bas koliko i treba. Rezidualni deo srednje
perzistencije, osnova se oseti posle gutanja u zadnjoj olfatornoj lozi. Ocena: 17,20

Varijanta 2: G - 139 II berba. - Uzorak bistar i intenzivne tamne
hlorofilno-zelene boje sa pozadinskom nijansom boje lukovine i ¢okolade. Na mirisu
se osnova, tj lozovaca daleko manje oseti nego kod predhodnog uzorka. Miris
karakteristiCan za ovaj tip likera, intrigantan. Prisutna odredena doza sveZine,
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somotast profil mirisa, zaokruzeno, u pozadini blage impresije na divljinu. Na ukusu
pun, harmonican, kiseline prisutne ali lepo inkorporirane u teksturu likera. Pre i posle
gutanja u olfaktornoj regiji prisutna blaga astringencija. Odredeni tonovi ljutine
takode prisutni, ali ne smetaju. Citava tekstura deluje aperitivno. Rezidualni deo dug,
impresivan. Ocena: 17,35

Varijanta 3: G - 251 Iberba. - Uzorak bistar i intenzivne tamne hlorofilno-
zelene boje sa pozadinskom nijansom boje lukovine i cokolade. Miris osnovne
sirovine se jo§ manje oseti u odnosu na uzorak varijante 2. Miris karakteristi¢an,
somotastog profila, dopadljiv. Prisutni mirisni tonovi Sume, divljine, izraZena
svezina, sapunjavi tonovi minimalni. Na ukusu pun, harmonican, kiseline lepo
uklopljene u teksturu. Pre i posle gutanja prisutna diskretna oStrina a gorcina i
astringencija koja se oseti u zadnjem delu olfaktorne regije deluju aperitivno. Slast
dominira, te je treba sniziti. Rezidualni deo ukusa raskoSan, dug, blaga oStrina i
astringencija se lagano raslojavaju. Ocena: 17,40

Varijanta 4: G - 251 II berba. - Uzorak bistar i intenzivne zagasite
hlorofilno-zelene boje sa nijansom boje ¢okolade. Miris slican prethodnom uzorku
varijante 3, ali rafiniraniji i intenzivnije prisutan miris na orah. I ovde prisutni blagi
sapunjavi tonovi, somotast profil mirisa. Na ukusu pun, harmoni¢an, sladunjav i
pitak. Osnovna sirovina se i ovde jasno oseti. Slast treba sniziti. Rezidualni deo duge
perzistencije, prisutni tonovi astringencije. Posle gutanja lepo postepeno raslojavanje
po olfaktornoj regiji. Citava tekstura likera deluje aperitivno. Ocena: 17,50

Varijanta 5: Sejnovo I berba. - Uzorak bistar i intenzivne zagasite hlorofilno
-zelene boje sa intenzivnom mrkom nijansom. Miris tipican za ovaj tip likera, Cist,
zaokruZen i dopadljiv. Orah se jasno oseti, somotast profil mirisa. Na ukusu
harmonican, pun, blaga ostrina takode prisutna, ali ne smeta. Tekstura likera deluje
aperitivno. Posle gutanja u olfaktornoj regiji jasno prisutna odredena doza
astringencije, ali bas$ koliko i treba. Rezidualni deo duge perzistencije i raskoSnog
mekanog zavrsetka. Ocena: 18,05

Varijanta 6: Sejnovo II berba. - Uzorak bistar i intenzivne zagasite
hlorofilno-zelene boje sa intenzivnom mrkom nijanson. Miris tipican za ovaj tip
likera, kiselkasti mirisni tonovi prisutni, ali manje u odnosu na uzorak varijante 5.
Prisutni tonovi zelencivosti, vegetativni profil mirisa. Na ukusu se oseti diskretna
vodnjikavost, slast manja u odnosu na uzorak b varijante 5, §to je dobro. Orah se
jasno oseti. Posle gutanja prisutni tonovi astringencije, koja ne smeta i brzo se gubi.
Rezidualni deo raskosan, duge perzistencije, uz nesto robusniji zavrSetak. Ocena:
17,55

Varijanta 7: G- 139 70,5 g (30 plodova) Iberba

G- 251 70,2 g (33 plodova) Iberba
Sejnovo 70,0 g (32 plodova) Iberba+ 0,310 1 rafinisanog
etanola (70%v/v)

Uzorak bistar i dopadljive intenzivne hlorofilno-zelene boje sa narandzasto-
mrkom nijansom u pozadini. Miris tipican za ova tip likera, Cist i bez viska primesa
destilacije, pri duzem udisanju oseti se blaga ostrina u zadnjoj olfaktornoj lozi,
dopadljiv sa odredenom dozom herbalnog primirisa. Na ukusu diskretna ostrina i
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robusnost koja brzo nestaje, srednje harmoni¢no do harmonic¢no, puno i dopadljivo.
Rezidualni deo duge perzistencije sa neSto robusnijim zavrSetkom. Ocena: 17,70
Varijanta8: G-139 70,5 g (30 plodova) II berba
G-251 70,2g (33 plodova) II berba
Sejnovo 70,0 g (32 plodova) I berba + 0,310 1 rafinisanog
etanola (70%v/v)

Uzorak bistar i dopadljive intenzivne hlorofilno-zelene boje sa ¢ilibarno-
mrkom nijansom u pozadini. Miris €ist, karakteristiCan za ovaj tip likera, kantarion se
jasno oseti, herbalno-vegetativni profil, bez viska primesa destilacije. Na ukusu se
oseti svezina, srednja punoca, harmoni¢no, pitko sa dugim impresivnim ali blago
robusnim naknadnim delom ukusa. Ocena: 17,50

Rezultati senzorskog ocenjivanja kvaliteta, pokazali su, da su svi
proizvedeni likeri od plodova mladog oraha, visoko ocenjeni, $to ukazuje na kvalitet,
koji je tom prilikom postignut. Najbolje ocenjeni uzorak dala je varijanta 5 (18,05), a
najslabije ocenjeni varijanta 1. U daljim istrazivanjima, treba razmotriti moguénost
upotrebe vinskog destilata kao osnovnog medijuma za maceraciju, kao i upotrebu
Secera u koli¢ini 200-250 g/1.

Ocene likera od plodova zelenog oraha razli¢itih sorti 1 vremena berbe nisu
iskazale statisticki znacajne razlike.

Rezultati antioksidativne aktivnosti ispitivanih likera prikazani su u Tabeli 1.

Tabela 1. Antioksidativna aktivnost likera spravijenih od plodova zelenog oraha
Antioxidant Activity of Liqueurs Made from Unripe Walnuts

Uzorak, razblazenje 100 puta % inhibicije
Sample, 100-fold dilution % of inhibition

1 53,86

2 43,77

3 57,27

4 48,84

5 50,11

6 35,70

7 8743

8 83,28

vit C 2,10 pg/ml 50

Interesantno je da su proizvodne varijante sa rafinisanim etanolom, kao
osnovnog medijuma za proizvodnju likera, pokazali najvec¢u antioksidativnu
aktivnost. Ovu Cinjenicu svakako treba imati u vidu u budué¢im istraZivanjima. Svi
likeri spravljeni od plodova prve berbe (uzorci: 1, 3 i 5) iskazali su statisticki
znacajno vecu antioksidativnu aktivnost od likera spravljenih od plodova druge berbe
(uzorci: 2, 4 1 6), Sto je u korelaciji sa radovima drugih autora, Alamprese i sar.,
2005. Koris¢enje plodova mladog oraha razlicitih stadijuma zrelosti predstavlja
vazan parameter u procesu proizvodnje likera od oraha, kako u pogledu sadrzaja
ukupnih fenola, ukupnih tanina i intenziteta oksidativne aktivnosti.
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Zakljucak

Moment berbe zelenog oraha ne uti¢e znacajno na senzorske karakteristike
od njih proizvedenog likera, ali bitno menja nivo antioksidativne aktivnosti ovog
pica. Likeri spravljeni od ranije branih zelenih oraha, mase 2,0-3,0 grama, ispoljavaju
znacajno vecu antioksidativnu aktivnost od likera proizvedenih od poznije branih
zelenih oraha, mase preko 5,0 grama.

Najveci procenat inhibicije iskazuju varijante sa rafinisanim etanolom kao
osnovnim medijumom za proizvodnju likera, gde ocigledno dolazi do sinergije
antioksidativne aktivnosti jedinjenja ekstrahovanih iz zelenog oraha i ovog alkohola.

Zahvalnica

Rad je finansiralo Ministarstvo nauke i zastite Zivotne sredine.
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Summary

Liqueurs made of green, unripe walnuts, harvested in two terms, had no
significantly different sensory characteristics, but had significantly different levels of
the antioxidant activity. The antioxidant activity of liqueurs made of earlier harvested
walnut fruits that weighted 2.0-3.0g was significantly higher than the antioxidant
activity of liqueurs made of walnut fruits harvested in the later term that weighted
over 5.0g.
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