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Sažetak 

Anižeta je prirodno jako alkoholno piće koje se proizvodi aromatiziranjem rakije lozovače prirodnim 

ekstraktima zvjezdastog anisa (llicium verum Hook.), anisa (Pimpinella anisum L.), koromača 

(Foeniculum vulgare Mill.) ili drugog bilja koje sadržava jednake glavne aromatične sastojke. U 

brojnim zemljama mediteranskog područja rakije aromatizirane anisom imaju dugu tradiciju 

proizvodnje. U našoj zemlji Anižeta je tradicionalno jako alkoholno piće koje se najvećim dijelom 

proizvodi na otoku Korčuli. Tijekom proizvodnje rakije nastaju brojne hlapljive tvari čiji udjel i sastav 

određuje kvalitetu gotovog proizvoda. Cilj ovog rada je utvrditi profil hlapljivih sastojaka rakije 

Anižete. Za izolaciju hlapljivih spojeva korištena je tehnika mikroekstrakcije vršnih para na krutoj fazi 

(HS-SPME). Analiza izoliranih hlapljivih spojeva provedena je primjenom plinske kromatografije 

udružene s spektrometrijom masa (GC-MS). Identificirano je ukupno 26 hlapljivih spojeva koji 

pripadaju sljedećim kemijskim skupinama: esteri, viši alkoholi, terpeni, fenilpropani i norizoprenoidni 

derivati. Brojčano su najzastupljeniji esteri, a fenilpropani cis-anetol (17,88 %) i trans-anetol 

(31,62 %) su prisutni u najvišem relativnom udjelu te doprinose slatkastoj, specifičnoj aromi Anižete. 

Dobiveni rezultati su uspoređeni sa literaturnim podacima sličnih alkoholnih pića u drugim zemljama. 

Ključne riječi: rakija Anižeta, hlapljivi spojevi, anetol, HS-SPME, GC-MS. 

Abstract 

Aniseed brandy is naturally strong alcoholic beverage that is produced by flavoring grape brandy with 

natural extract of star anise (llicium verum Hook.), anise (Pimpinella anisum L.), fennel (Foeniculum 

vulgare Mill.) or other herbs that contain the same major aromatic ingredients. In many Mediterranean 

                                                      
1
 Veleučilište "Marko Marulić" u Kninu, Petra Krešimira IV 30, 22300 Knin, Republika Hrvatska. 

* E-mail: mladenka.sarolic@veleknin.hr. 
2
  Završena studentica preddiplomskog stručnog studija Prehrambena tehnologija. 

3
  Kemijsko-tehnološki fakultet Sveučilišta u Splitu, Ruđera Boškovića 35, 21000 Split, Republika Hrvatska. 
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countries, aniseed flavored brandies shave a long tradition of production. In our country, Aniseta is a 

traditional strong alcoholic beverage that is mostly produced on the island of Korčula. During the 

production of brandy, many volatile substances are produced whose content and composition 

determine the quality of the finished product. The aim of this paper is to determine the volatile 

component profile of Anižeta brandy. Solid phase micro extraction technique (HS-SPME) was used to 

isolate volatile compounds. The analysis of the isolated volatile compounds was performed using gas 

chromatography coupled with mass spectrometry (GC-MS). A total of 26 volatile compounds 

belonging to the following chemical groups have been identified: esters, higher alcohols, terpenes, 

phenyl propanes and norisoprenoid derivatives. Esters are the most abundant, and phenylpropanes  

cis-anethole (17.88 %) and trans-anethole (31.62 %) are present in the high estrelative proportions, 

contributing to the sweet, specific aroma of Anižeta. The results obtained were compared with the 

literature data of similar alcoholic beverages in other countries. 

Key words: Anižeta brandy, volatile compounds, anethole, HS-SPME, GC-MS. 

Uvod 

Tradicija konzumacije alkohola u svijetu je doista duga. Svaka država u svijetu ima svoje 

prepoznatljivo alkoholno piće. Shodno tome poznatije marke imaju visoke cijene, što je pokazatelj 

financijske moći potrošača (Nakić, 2015). 

Jaka alkoholna pića prema Pravilniku o jakim alkoholnim pićima (NN 61/09) su pića namijenjena za 

ljudsku potrošnju, a koja imaju posebna senzorska svojstva te sadrže minimalno 15 % vol. alkohola. 

Dobivaju se izravno destilacijom prefermentiranih prirodnih sirovina poljoprivrednog podrijetla ili 

maceracijom u etilnom alkoholu poljoprivrednog podrijetla (Banović, 2016). 

Specijalne prirodne rakije, aromatične i travarice proizvode se od biljnih aromatičnih plodova, a 

travarice od prirodnih rakija na bazi grožđa ili voća uz dodatak ekstrakata raznih biljnih droga ili 

ekstrakcija biljaka u rakiji. Od biljaka se upotrebljava: korijenje, stabljike, listovi, cvjetovi, plodovi i 

kora (Lučić, 1987). Alkoholna jakost jakih alkoholnih pića aromatiziranih anisom koja se kao gotov 

proizvod stavljaju na tržište iznosi najmanje 15 % vol. (NN 61/09). 

Anis (Pimpinella anisum L.) je biljka s ljekovitim svojstvima koja se može koristiti cijela. Cvjetovi su 

bijeli i skupljeni u štitasti cvat. Plodovi su joj izuzetno aromatični i koriste se u ljekovite svrhe. 

Plodovi sadrže 2-4 % eteričnog ulja ( najviše prevladava trans-anetol, zatim halvikol, ketoni, terpeni, 

pinen, dipinen i slično). Zbog svojih sastojaka djeluje sekretolitički, djeluje pozitivno na želučane 

tegobe, potiče probavu i poboljšava ritam srca (Mujić, 2010).  

Anižeta je tradicionalna aromatizirana travarica s plodovima anisa, koromača i drugog ljekovitog bilja. 

Dobiva se destilacijom grožđanog dropa ili komine i spada u skupinu vrlo cijenjenih rakija zbog 
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različitih bioaktivnih tvari, a proizvodi se diljem zemalja mediteranskog područja pod drugim 

nazivima. U Republici Hrvatskoj Anižeta se tradicionalno proizvodi na otoku Korčuli. U Makedoniji 

je poznata pod imenom Anisonka i Mastika. U Turskoj pod imenom Raki ili Aslansutu, u Grčkoj pod 

imenom Ouzo, u Francuskoj Pastis, u Italiji pod nazivom Sambuca i dr. 

Anižeta uvelike ovisi o anisu. Dva su načina izrade Anižete. Prvi (lakši) je dodavanje eteričnog ulja u 

destilat ili alkohol, no puno bolja aroma postiže se maceriranjem anisa i ostalog biljnog materijala u 

alkoholu. Potrebno je naglasiti i da je kvaliteta alkoholne osnove važna za krajnji proizvod. Ukoliko se 

radi o maceriranju onda taj proces traje minimalno tjedan dana u alkoholu koji se potom treba 

destilirati. Kako maceracije i kvaliteta eteričnih ulja nisu uvijek jednake, a s ciljem da bi se postigla 

ujednačenost proizvoda, najvažnije je različite macerate i eterična ulja sljubiti prema tipu dotadašnje 

proizvodnje. Destilati se na kraju razrijede do 38 % i zaslade po potrebi. Važno je imati isti ton boje 

koji se korigira biljnim maceratom. 

Najveću sličnost među nabrojenim aromatiziranim alkoholnim pićima pokazuju raki i ouzo. Prema 

Gerogiannaki et al. (2015) ekstrakti biljaka anisa i koromača sadrže značajan udio anetola koji 

doprinosi aromi ovih proizvoda. 

Prema Gerogiannaki et al. (2015) u gotovo svim alkoholnim pićima koja su aromatizirana anisom i 

koromačem glavni aromatski sastojci su trans-anetol i cis-anetol koji su odgovorni za aromu ovih 

tradicionalnih pića (Slika 1.). 

 

Slika 1. Anetol (https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/Anethole#section=Structures). 

Figure 1. Anethole (https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/Anethole#section=Structures). 

 

 

https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/Anethole#section=Structures
https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/Anethole#section=Structures
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Materijali i metode 

Materijal 

Materijal koji je korišten u ovom radu je rakija Anižeta proizvođača Blato 1902 d.d. iz mjesta Blato na 

otoku Korčuli. U ispitivanju su korištena dva uzorka rakije Anižete. Na svakom uzorku ispitivanje je 

provedeno u tri ponavljanja.  

Metode 

Izolacija i identifikacija hlapljivih sastojaka 

Za izolaciju hlapljivih spojeva korištena je mikroekstrakcija vršnih para na krutoj fazi (HS-SPME), 

dok je za identifikaciju istih primijenjen vezani sustav plinske kromatografije-masene spektrometrije 

(GC-MS). 

Prije upotrebe sivo vlakno (vlakno s ovojnicom divinilbenzen/karboksen/polidimetilsiloksan 

(DVB/CAR/PDMS) se kondicionira prema uputama proizvođača. Uzorak rakije (8 mL) i 2 g NaCl 

stavi se u bočicu od 25 mL te se hermetički zatvori teflonskom septom. Bočica se postavi u vodenu 

kupelj u cilju kondicioniranja uzorka na temperaturi od 40 °C u vremenu od 15 min nakon čega se 

kondicionirano vlakno postavi u bočicu kako bi skupljalo hlapljive tvari kroz 40 minuta. Potom slijedi 

faza desorpcije hlapljivih tvari sa vlakna u GC injektoru u vremenu od 7 min na temperaturi od  

220 °C.  

 

Slika 2. Koraci ekstrakcije i desorpcije kod HS-SPME (Surjan, 2017). 

Figure 2. Extraction and desorption steps on HS-SPME. 
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Analiza izoliranih hlapljivih spojeva provedena je vezanim sustavom plinske kromatografije-

spektrometrija masa (GC-MS). Za plinsku kromatografiju korišten je plinski kromatograf Agilent 

Technologies GC 7890A u kombinaciji sa spektrometrom masa MS 5975. Analize su izvršene na 

koloni sa nepolarnom stacionarnom fazom (HP–5MS, 5 % difenil-95 % dimetil polisiloksan; 

30 m × 0,25 mm; debljina sloja stacionarne faze 0,25 μm). Plin nositelj je helij, protoka 1,3 mL/min; 

"splitless mode", temperatura injektora 220 °C; temperatura detektora 280 °C; energija ionizacije 

70 eV. Temperatura peći je programirana kako slijedi:zadržavanje 3,5 min na 70 °C, zatim 70 do 200 

°C brzinom od 3 °C/min i zadržavanje 20 min na 200 °C.  

Identifikacija pojedinačnih spojeva provedena je usporedbom njihovih vremena zadržavanja s 

vremenima zadržavanja već poznatih tvari iz smjesa hlapljivih spojeva prethodno analiziranih GC-MS 

sustavom te usporedbom masenih spektara tih spojeva s masenim spektrima iz komercijalnih 

biblioteka masenih spektara (Wiley 09 i NIST14).  

Rezultati i diskusija 

Kemijski sastav hlapljivih spojeva rakije Anižete određen je vezanim sustavom GC-MS na koloni  

HP-5MS. Pojedinačni pikovi identificirani su usporedbom njihovih retencijskih vremena s onima iz 

literature. Rezultati analize prikazani su u Tablici 1.  

Tablica 1. Kemijski sastav hlapljivih spojeva rakije Anižete. 

Table 1. Chemical composition of Anižeta brandy. 

Redni broj Sastojak Retencijsko vrijeme (RT) Površina pika ( %)  

ESTERI 

1. Etil acetat 3,247 0,20 

2. Etil butanoat 5,267 0,70 

3. Izoamilacetat 7,911 0,16 

4. Butilbutirat 13,140 0,07 

5. Etilkaproat 13,321 0,62 

6. Izoamilbutirat 16,001 0,14 

7. Dietilsukcinat 22,090 0,37 

8. Etil kaprilat 22,915 11,19 

9. Etil pelargonat 27,268 0,05 

10. Metil kaprat 28,456 0,04 

11. Etil kaprat 31,746 19,47 

12. Izoamiloktanoat 35,595 0,15 

13. Etil dodekanoat 39,456 1,23 
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Redni broj Sastojak Retencijsko vrijeme (RT) Površina pika ( %)  

TERPENI 

1. α-pinen 10,062 0,11 

2.  β-pinen 12,108 0,20 

3.  p-cimen 14,300 0,10 

4. Limonen 14,483 0,59 

5. Linalol 18,067 0,20 

6. trans-kariofilen 32,304 0,03 

ALKOHOLI 

1.  Izoamilni alkohol 3,724 9,05 

2. Feniletanol 18,591 0,23 

3. 4-terpineol 21,603 0,05 

FENILPROPANI 

1. trans-anetol 26,943 31,62 

2. cis-anetol 25,349 17,88 

3. Estragol 22,719 4,50 

NORIZOPRENOIDNI DERIVATI 

1. Vitispiran 26,272 0,08 

UKUPNO 99,03 

 

Pomoću mikro ekstrakcije vršnih para na krutoj fazi (HS-SPME) identificirano je ukupno 26 hlapljivih 

spojeva. Spojevi pripadaju sljedećim skupinama: esteri, viši alkoholi, terpeni, fenilpropani i 

norizoprenoidni derivati.  

Viši alkoholi su produkti alkoholne fermentacije, a sintetiziraju ih kvasci izravno iz šećera ili 

aminokiselina (Banović, 2016). Viši alkoholi poput izoamil alkohola koji upotpunjava destilat, voćnim 

rakijama daju karakterističan alkoholni miris. Feniletanol je spoj koji nastaje metabolizmom kvasca 

Saccharomyces cerevisiae. Nositelj je karakterističnog mirisa na ružu. 

Esteri se smatraju jednim od najvažnijih aromatskih skupina spojeva u destilatima. Rezultat njihovog 

velikog utjecaja na kvalitetu je nizak prag detekcije. Općenito, najznačajniji esteri koji doprinose 

aromi fermentiranih i destiliranih pića su etil acetat, te acetatni esteri viših alkohola i etil esteri viših 

masnih kiselina. Esteri imaju vrlo značajan utjecaj na aromatična svojstva rakija. Jedan od glavnih 

predstavnika estera je etil acetat. To je spoj koji ima karakterističan miris koji podsjeća na ljepilo ili 

aceton, i u većoj mjeri nastaje djelovanjem aerobnih bakterija octene kiseline. Međutim, u ovom 

slučaju je nađena vrlo mala koncentracija etil acetata, dok s druge strane je povećana koncentracija etil 

kaprilata i etilkaprata. Etilkaprat je ester masne kiseline koji nastaje od kaprinske kiseline i etanola, 
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a etilkaprilat je ester masne kiseline koji nastaje od kaprilne kiseline i etanola te oba estera imaju jak 

miris voća i pridonose voćnoj aromi pića (Fahlbusch et al., 2003). Povećana koncentracija 

dietilsukcinata dovodi do smanjenja voćnih aroma rakije. Njegova prisutnost u destilatu ukazuje na 

moguće kvarenje prefermentirane komine u periodu od završetka fermentacije do destilacije 

(Banović, 2016). Etilni esteri masnih kiselina srednjeg lanca nastaju tijekom fermentacije sirovog 

materijala i nositelji su voćne i cvjetne arome. Od ostalih etilnih estera zastupljeni su etil oktanoat i etil 

dekanoat koji uglavnom imaju slabiju aromu. Etilni esteri masnih kiselina dugog lanca doprinose 

aromi destilata samo kada su prisutni u višim koncentracijama, a imaju miris na vosak i svijeće. Ovi 

esteri su slabo topivi u vodi, pa njihove povišene koncentracije mogu uzrokovati zamućenje i 

flokulaciju i time narušiti stabilnost destilata (Jurić, 2018). 

Fenilpropani su aromatski spojevi sa postranim propilnim lancem vezanim na benzensku jezgru. 

Anetol koji čini 90 % sastava eteričnog ulja anisa (Pimpinella anisum L.) je po kemijskom sastavu 

fenilpropan (Bebić, 2015). U skupinu fenilpropana spadaju estragol, trans-anetol i njegov izomer  

cis-anetol koji su ujedno najzastupljeniji hlapljivi spojevi te su ujedno odgovorni za specifičnu aromu 

rakije Anižete. Do sličnih zaključaka došli su i Georgiannaki et al. (2015) ispitivanjem drugih jakih 

alkoholnih pića aromatiziranih anisom. Anetol, kao i biljke koje imaju visok sadržaj spoja, koristi se 

kao aroma u mnogim namirnicama, pićima i slasticama, zbog njenog ugodnog slatkog okusa. Koristi 

se u alkoholnim pićima kao što su Ouzo, Raki i Pernoud. Zbog niske topljivosti u vodi, anetol je 

odgovoran za efekt ouzo. Dodavanjem vode u ouzo tekućinu formiraju se sitne kapljice anetola koje 

zamagljuju tekućinu. To je dokaz njegove autentičnosti
4
. Anetol je izrazito sladak, čak i do 13 puta 

slađi od šećera te ugodno pridonosi okusu čak i pri visokim koncentracijama (Ashurst, 1999). 

Terpeni su nosioci cvjetnog mirisa, a prag osjetljivosti im je relativno nizak. Od terpenskih spojeva u 

Anižeti su identificirani limonen, p-cimen, linalol, trans-kariofilen, te α- i β-pinen. 

Trans-kariofilen je seskviterpen koji je sastojak mnogih esencijalnih ulja, a pridonosi paprenoj aromi 

pića (Jirovetz et al., 2002). 

 

 

 

 

 

 

                                                      
4
 https://hr.thpanorama.com/articles/qumica/anetol-estructura-propiedades-usos-toxicidad.html. 

https://hr.thpanorama.com/articles/qumica/anetol-estructura-propiedades-usos-toxicidad.html
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Slika 3. Reprezentativan kromatogram ukupne ionske struje hlapljivih spojeva Anižete identificiran 

HS-SPME metodom korištenjem sivog vlakna s ovojnicom (PDMS/DVB/CAR) na koloni HP-5MS. 

Figure 3. Representative chromatogram of volatile compounds of brandy Anižeta identified by  

HS-SPME method using fibre with PDMS/DVB/CAR coat on HP-5MS column. 

 

Zaključak 

Anižeta je prirodno jako alkoholno piće koje spada u travarice, a proizvodi se aromatiziranjem rakije 

lozovače prirodnim ekstraktima zvjezdastog anisa (llicium verum), anisa (Pimpinella anisum), 

koromača (Foeniculum vulgare), ili drugog bilja koje sadržava jednake glavne aromatične sastojke. U 

uzorku rakije Anižete ukupno je identificirano 26 hlapljivih spojeva. Identificirani spojevi pripadaju 

sljedećim kemijskim skupinama: esteri, viši alkoholi, terpeni, fenilpropani i norizoprenoidni derivati. 

Najdominantniji hlapljivi spojevi su fenilpropani trans-anetol (31,62 %) i cis-anetol (17,88 %) koji su 

odgovorni za specifičnu slatkastu aromu Anižete. Najbrojniji hlapljivi spojevi pripadaju skupini estera. 

Najzastupljeniji su esteri viših masnih kiselina i etanola etil kaprat (19, 47 %) i etil kaprilat (11,19 %). 

Oba estera imaju jak miris voća i pridonose voćnoj aromi pića. Ovi esteri su produkt alkoholne 

fermentacije. U cilju standardizacije hlapljivih aromatskih spojeva rakije Anižete trebalo bi provesti 

daljnja ispitivanja na većem broju uzoraka od strane više proizvođača. Za detaljniji aromatski profil 

rakije potrebno je nastaviti istraživanje koristeći se različitim metodama kako bi se dobio potpuni 

kemijski profil primarnih i sekundarnih aroma rakije.  

Intenzitet 
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Zahvala 

Rad je izrađen u okviru izrade Završnog rada Nikoline Bosnić, bacc. ing. preh. teh. (vidi Literaturu). 
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