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1. Uvod

Apsint je jako alkoholno pi¢e koje moze sadrzavati volumni udio alkohola od 45 do
74%. Proizvodi se od pelina, anisa, komoraca i drugog ljekovitog bilja procesom destilacije.
Karakteristicne je smaragdno zelene boje, gorkog okusa i arome te dodatkom vode dolazi do
specificnog zamucenja poznatog kao ,louche-efekt. Ovo alkoholno pi¢e bilo je vrlo
popularno krajem 19. i poc¢etkom 20. stolje¢a u Europi, pogotovo u Francuskoj, a kasnije se
prosirilo u Sjedinjene Ameri¢ke Drzave. S vremenom je primije¢eno da redovita konzumacija
apsinta moze uzrokovati sindrom koji se naziva ,apsintizam* koji se manifestira
halucinacijama, nesanicom, drhtanjem te gréenjem. Smatralo se da je on odgovoran za mnoge
bolesti toga doba te je odlu¢eno da se uvede zabrana konzumacije ovog alkoholnog pi¢a u
mnogim zemljama. Glavni razlog ,,apsintizma‘“ pripisivao se visokoj koncentraciji tujona,
koje su prema nekim podacima dostizale 260 mg/l. S obzirom da analitiCke metode toga
vremena nisu bile pouzdane i nisu mogle separirati tujon od drugih slicnih spojeva iz
etericnog ulja, dobiveni rezultati nisu bili ispravni i smatra se da su bili uvelike precijenjeni.
Vjerojatniji razlog nastanka ovog sindroma kod redovitih konzumenata ovog proizvoda je
konzumiranje krivotvorina koje nisu bile proizvedene na prikladan nac¢in i u kojima su se

koristili sastojci koji su imali Stetan utjecaj na zdravlje.

U ovom radu na temu ,,Apsint bit ¢e predstavljena povijest apsinta, njegova proizvodnja,
nacini proizvodnje i upotrijebljene sirovine te skladistenje samog proizvoda. Nadalje slijedi
osvrt na kemijski sastav, kontrolu kvalitete, minimalne zahtjeve kod proizvodnje 1 odredivanje

prisutnosti pojedinih karakteristi¢nih spojeva u ovom jakom alkoholnom picu.



2. Povijest apsinta

Pravo podrijetlo apsinta nije to¢no odredeno. Medicinska upotreba pelina spominje se
ve¢ u drevnom Egiptu 1550. godine prije Krista. Grci su Koristili ekstrakte pelina i njegovo
lis¢e natopljeno u vinu kao lijek, Sto upucuje na postojanje vina s aromom pelina u drevnoj

Grcko;.

Apsint je nastao u Svicarskoj u francuskom kantonu krajem 18. Stolje¢a (Lachenmeier i sur.,
2005). Malo se koje pi¢e u povijesti okruzilo s toliko legendi i tajnovitih pri¢a kao apsint.
Legenda kaze da je izumitelj ovog jakog alkoholnog pi¢a dr. Pierre Ordinaire iz Couveta, koji
je 1792. godine proizveo lijek koji je imao mnoge primjene u lijeenju raznih bolesti poput
epilepsije, gihta, bubreznog kamenca, kolika, glavobolja, malarije, dizenterije i drugih. Od
tuda potjece naziv ,,green fairy* tj. ,,zelena ¢arobnica“. Ordinaire je upotrijebio pelin zajedno

s anisom, komoracom i drugim razli¢itim ljekovitim biljkama koje je destilirao u alkoholu.

Izum apsinta moze se pripisati i sestrama Henriod jer nikada nije dokazano jesu li recept
preuzele od doktora Ordinairea ili su ga same proizvele. Taj izum zaintrigirao je Major
Dubieda, koji je u tome vidio ne samo mogucnost proizvodnje lijeka, ve¢ i aperitiva. Dubied
je preuzeo formulu od sestara Henriod te je sa Henry - Louis Pernodom otvorio tvornicu pod
nazivom Pernod Fils za proizvodnju, prvo u Couvetu, a zatim u Francuskoj u Pontarlieru
1805. godine. Pernod Fils je tada bio najpopularniji proizvoda¢ apsinta do zabrane 1915.

godine u Francuskoj.

Za vrijeme rata u Alziru francuska vojska je koristila alkoholna pic¢a koja sadrze pelin kako bi
se prevenirale bolesti poput malarije i crijevnih glista, te za podizanje borbenog duha i
morala. Povratkom vojnika u Francusku povecala se popularnost apsinta. Osim toga, njegovoj
popularnosti pridonio je i porast cijena vina zbog velikih gubitaka nastalih u vinogradarstvu, a
uz to doslo je i do znacajnih smanjenja u cijenama apsinta (Lachenmeier i sur., 2006). Zbog
pada cijene postao je mnogo pristupacniji svim slojevima gradana. U barovima, kabareima i
cafe-barovima u Parizu, ,,I'neure verte* odnosno ,,zeleni sat“ je postao svakodnevna rutina, a
posebnu popularnost stekao je kod umjetnika i intelektualaca te pripadnika visokog drustva.
Najpoznatiji od njih bili su Vincent van Gogh, Oscar Wilde, Edgar Allan Poe, Pablo Picasso,
Ernest Hemingway, Edouard Manet i mnogi drugi, te je vidljivo da je koristenje ovog jakog

alkoholnog pic¢a imalo znatan utjecaj na njihovo opsezno stvaralastvo.



Povijesno gledaju¢i 1850. godine primije¢eno je da redovita konzumacija apsinta uzrokuje
sindrom ,,apsintizam*. Zbog njegove masovne konzumacije apsint se smatrao uzrokom
mnogih bolesti te je zatrazena njegova zabrana konzumiranja i 1905. godine uvedena je
prohibicija u Belgiji, te zatim u Svicarskoj, Nizozemskoj, Italiji i Sjedinjenim Ameri¢kim
Drzavama. U Francuskoj apsint je zabranjen 1915. godine zbog zloupotrebe od strane
francuske vojske u prvom svjetskom ratu, a u Njemackoj tek 1923. godine. (Lachenmeier i
sur., 2005). Zapanjujuca je Cinjenica da je u Francuskoj 1910. godine popijeno 36 milijuna
litara apsinta. Drzave koje nisu zabranile proizvodnju i upotrebu ovog piéa su Spanjolska,
Portugal i Ceska, te su u Francuskoj proizvodadi izumili zamjenske proizvode koji nisu

sadrzavali pelin.

Slika 1. Slika Vincenta van Gogha inspirirana apsintom (Lachenmeier i sur., 2006)



3. Proizvodnja apsinta

Mnoge zemlje nemaju Pravilnik o proizvodnji ovog jakog alkoholnog pica za razliku od

primjerice whiskeya, brandya i gina ¢iji je nain proizvodnje definiran i tocno odreden

zakonskom regulativom. Nacin proizvodnje apsinta je poslovna tajna.

Razlikujemo dva nacina proizvodnje: destilacija i hladno mijesanje. Jedina zemlja koja sadrzi
Pravilnik o proizvodnji apsinta je Svicarska koji kaze da je destilacija jedina dopustena

metoda proizvodnje.

3.1. Destilacija

Slijedeci tradicionalne recepte proizvodnje, u prvom koraku se nakon usitnjavanja provodi
maceracija pelina, anisa, komorac¢a i drugog susenog ljekovitog bilja (Lachenmeier i sur.,
2006). To znac¢i da se bilje ostavlja odredeno vrijeme u destiliranoj alkoholnoj bazi bez
zagrijavanja kako bi se izolirali aktivni sastojci. Vrijeme maceracije direktno utjece na aromu.
Tako nastaje macerat koji je zeleno-smede boje te aromati¢énog mirisa. Okus je blago
peckajuéi, jako gorak i podsjeca na kamfor (Lachenmeier i sur., 2006). Nakon filtracije
macerata, koja sluzi za uklanjanje ljekovitog bilja, dodaje se odredena koli¢ina vode i provodi
se destilacija te se tako dobiva destilat koji sadrzi smanjen udio gorkih spojeva, koji su
relativno nehlapivi te je bez boje. Taj destilat se moze koristiti za proizvodnju bijelog apsinta
odnosno ,,La Bleue absinthe* koji se moze obojiti prirodnim ili umjetnim bojilima kako bi se
dobio apsint zelene boje. Destilacija se nikad ne bi trebala provoditi do kraja jer bi okus
samog proizvoda bio presnazan i manje kvalitetan (Lachenmeier, 2007). Za proizvodnju

proizvoda visoke kvalitete uzimaju se glavne frakcije destilacije, dok se ostale odbacuju.

Nakon destilacije slijedi ponovno dodavanje pelina (najces¢e Artemisia pontica L.), anisa,
komoraca i drugog ljekovitog bilja u bezbojni destilat. Druga maceracija provodi se kako bi se
postigla Zeljena karakteristi¢na zelena boja pomoc¢u pigmenta klorofila i blagi gorki okus te
ekstrakcija drugih aromati¢nih spojeva. Zbog lake denaturacije klorofila pomocu svjetlosti i
topline dobiva se karakteristicna zelena boja. Nakon postizanja odgovaraju¢e boje 1 arome
uklanja se bilje te se zavr$ni proizvod razrijedi do Zeljenog postotka alkohola. Dobiveni
proizvod najcesce se puni u boce pri 45-74% alkohola. Smatra se da se aroma apsinta

poboljsava skladiStenjem i Cuvanjem.



Na kvalitetu etericnog ulja upotrijebljenog bilja znatan utjecaj ima proces susenja. Istrazivanja
su pokazala da ¢ak i susenje blago zagrijanim zrakom (25-39 °C) moze dovesti do nepozeljnih
promjena organoleptickih svojstava ulja pelina. Proces susenja ljekovitog bilja se treba
provoditi sa ili bez prisutstva zraka pri sobnoj temperaturi kako bi se postigla zadovoljavajuca
kvaliteta. Proces suSenja i skladiStenje nema utjecaja na gorak spoj absintin (Tateo i Riva,
1991).

U nekim slu¢ajevima macerirano bilje se ne destilira ve¢ samo filtrira te razrjeduje do
potrebnog postotka alkohola te se puni u boce. Takvi proizvodi imaju snazan okus pelina i

gorcinu.

Najkvalitetniji proizvodi danas se proizvode po tradicionalnim recepturama bez dodavanja
umjetnih bojila i aditiva (Lachenmeier, 2007). Tipovi apsinta s nizim udjelom alkohola i

dodatkom Secera prodaju se kao apsint likeri.

Za poboljsanje okusa ili za dodatno obojenje koriste se anis, zvjezdani anis, melisa, blagovanj,
smreka, korijandar, musSkatni oras¢i¢ i drugo bilje. Svaka drzava se razlikuje po nacinu
proizvodnje. Npr. u Ceskoj se dodaje pepermint, a ne anis i komora&. U Svicarskoj se dodaje

melisa, blagovanj te korijen angelike, dok u Francuskoj korijandar.



3.2. Hladno mijeSanje

U danasnje vrijeme mnogi proizvodaci proizvode apsint na ovaj nacin jer je jeftiniji i ne

zahtjeva destilaciju.

Ovaj postupak ukljucuje jednostavno mijeSanje aromati¢nih esencija (gotovih ekstrakata
pelina i drugog bilja) i umjetnih bojila u etilnom alkoholu. Umjetna bojila koja se najéesce
koriste su mjesavine zutog tartrazina (E102) i patent blue V (E131) ili brilliant blue FCF
(E133) (Lachenmeier, 2007).

Tako proizveden apsint moZze sadrzavati i do 90% alkohola. S obzirom da u vecini zemalja ne
postoji Pravilnik o proizvodnji to omogucuje tvornicama koje proizvode apsint na ovaj na¢in
da krivotvore nacin proizvodnje. Oni tako na svojim proizvodima stavljaju oznaku
,.destilirano* s obzirom da je alkoholna baza destilirana u odredenom procesu proizvodnje. To
im omogucava prodavanje takvog apsinta po cijeni autenti¢nog dobivenog destilacijom
direktno iz bilja. Jedino u Svicarskoj, gdje postoji Pravilnik o proizvodnji, je zabranjena

prodaja takvog apsinta.

Kod nekih proizvoda, kako bi se falsificirali, koriste se ekstrakti drugih biljaka koje sadrze
tujon poput tuje (Thuja occidentalis L.) ili kadulje (Salvia officinalis L.).

Zanimljivo je kako su u 19. stolje¢u takoder falsificirali apsint hladnim mijeSanjem, te su
kako bi pojacali zelenu boju klorofila dodavali bakrov sulfat koji je toksican, bakrov acetat,
indigo, anilin green, kurkumu te ekstrakte Spinata (Lachenmeier i sur., 2006). U nekim
slucajevima dodavali su 1 antimon klorid kako bi izazvali zamucenje koje proizlazi u procesu

razrjedenja vodom.



Svicarski apsint
tvrtke Pontarlier

Pelin (2.5 kg)
Anis (5 kg)
Komorac (5 kg)
Alkohol (95 |, 85% vol)

Maceracija (12 sati)

v

Dodavanje vode (45 1)

Destilacija

Bezbojni destilat (95 1)

Bojanje sa
pontskim pelinom (1 kg),
blagovnjem (1 kg),
melisom (500 g)

Razrijedivanje sa
vodom do 100 |

Apsint sa 74% alkohola

2006)

Apsint
,ordinaire” od
ekstrakata

Ekstrakt pelina (30 g)
Ekstrakt zvjezdanog anisa
(50 g)

Ekstrakt anisa (10 g)
Ekstrakt komoraca (10 g)
Alkohol (51 1, 90% vol)

|

Dodavanje vode (49 1)

MijeSanje

Bojanje sa umjetnim
bojilima i karamelom

Mijesanje

Apsint sa 46% alkohola

Slika 2. Postupci proizvodnje apsinta destilacijom i hladnim mijesanjem (Lachenmeier i sur.,




Svicarski apsint

tvrtke Pontalier

Bijeli Svicarski

apsint

Apsint tvrtke
Neufchatel

Priprema 2.5 kg pelina i 4 kg pelinaidrugog | 6 kg pelina i drugog
drugog biljai 95 | bilja i 95 | alkohola bilja i 15 | alkohola
alkohola (85% vol) (85% vol) (85% vol)
Maceracija (sati) 12 12 24

Destilacija Dodavanje 45 | vode | Dodavanje 45 | vode | Dodavanje 15 | vode
I spora destilacija do | ispora destilacija do i destilacija do
dobivanja 95 | dobivanja 95 | dobivanja 15 |
proizvoda proizvoda proizvoda
Obojenje Bojanje destilata sa 1 Nema obojenja Umjetna bojila

kg pelina i drugog
bilja pri 50°C

Prilagodba postotka
alkohola

Prilagodba na 74%
alkohola (otprilike
100 1)

Dodavanje vode do
dobivanja 100 |

Dodavanje 65 |
alkohola (85% vol) i
20 | vode

Tablica 1. Recepti proizvodnje odredenih tipova apsinta (Lachenmeier i sur., 2006)

4. Skladistenje

Apsint kod kojeg su koriStena umjetna bojila te bezbojni apsint su estetski stabilni te se
mogu puniti u boce prozirnog stakla. Ako je apsint, koji je dobiven maceracijom i prirodno
obojen skladisten godinu dana pri sobnoj temperaturi ne¢e do zna¢ajnih promjena ni u boji ni
u koncentraciji tujona (Lachenmeier i sur., 2005). Osim toga, takvo skladiStenje ima pozitivan
utjecaj na aromu. Medutim, ako je proizvod kroz duzi period izlozen svjetlosti i zraku moze
do¢i do postepene oksidacije klorofila. Zbog toga dolazi do promjene boje iz zelene u zuto-
zelenu, te s vremenom cak i U smedu. Ta promjena boje Cesto se naziva ,,feuille morte*
odnosno ,,boja mrtvog lista“. U proslosti, prije zabrane ovog jakog alkoholnog pica, ta
promjena boje se smatrala pozitivnom jer je to bila potvrda da nisu bila koriStena umjetna
bojila s mogu¢im otrovnim kemikalijama te da je apsint proizveden destilacijom. Ta promjena
boje nema S$tetni utjecaj na aromu proizvoda, samo je pozeljno sacuvati izvornu zelenu boju

Sto zahtjeva da se apsint cuva u tamnim bocama, otpornim na svjetlost.



Dokazano je da visoka temperatura nema utjecaj na koncentraciju tujona u apsintu (Slika 3.).
Medutim, prilikom skladi§tenja potrebno je zastiti proizvod od moguéeg UV-zracenja koje
dovodi do znacajnog smanjenja koncentracije B-tujona (Slika 4.). To se mozZe posti¢i
punjenjem u tamno-zelene boce te skladiStenjem u tamnim prostorijama (Lachenmeier i sur.,
2005).

Apsint koji se ¢uva desetlje¢ima mora se skladistiti na hladnom i suhom mjestu sto dalje od
svjetlosti i topline. Ne bi se smio skladistiti u frizideru ili zamrzivacu jer moze do¢i do
polimerizacije anetola u boci zbog ¢ega nastaje ireverzibilni talog koji utjeCe na izvornu

aromu.
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Slika 3. Utjecaj poviSene temperature na koncentraciju tujona u apsintu (Lachenmeier i sur.,
2005)
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Slika 4. Utjecaj UV-zracenja na koncentraciju tujona u apsintu (Lachenmeier i sur, 2005)

5. Podjela apsinta

Za razliku od drugih jakih alkoholnih pica, apsint nema to¢no odredene propise koji

reguliraju njegovu klasifikaciju 1 oznacavanje.

U slucajevima prvoklasnog apsinta podjela se temelji na udjelu alkohola u proizvodu. Tako
razlikujemo ,,ordinaire sa 45-50 % alkohola, ,,demi-fine*“ sa 50-68% alkohola, ,,fine* sa 68-
72 % alkohola te ,,suisse* koji takoder sadrzi od 68-72 % alkohola. Medutim ,,suisse* Se
sastoji od Cistog biljnog destilata te je najbolje kvalitete. Kod ostalih vrsta apsinta destilat je

razrijeden sa etilnim alkoholom (Lachenmeier i sur., 2006).

Takoder se mozZe podijeliti 1 na destilirani 1 mijeSani ovisno o nacinu proizvodnje. Medutim,
na nekim proizvodima moZe stajati oznaka ,,destiliran* iako nije dobiven tim nacinom

proizvodnje, ve¢ hladnim mijesanjem.
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6. Sastojci

Apsint se prema tradicionalnoj recepturi proizvodi destilacijom neutralnog alkohola,

razli¢itog ljekovitog bilja, zacina te vode.

Tri glavne biljke koje se koriste u proizvodnji su gorski pelin, anis te komorac. Takoder se
mogu dodati i pontski pelin, blagovanj, melisa, zvjezdani anis, angelika, pepermint,

korijandar, veronika i mnoge druge biljke.

6.1. Pelin (Artemisia absinthium L.)

Pelin je jedan od glavnih tvari arome za proizvodnju apsinta te je po njemu ovo jako
alkoholno pic¢e dobilo ime. To je biljka trajnica iz porodice glavocika (Asteraceae) koja moze
narasti u visinu od 50 do 100 cm. To je grmolika biljka sa sivkastim listovima prekrivenim
gustim dlacicama. Ima male i okruglaste svijetlo zute cvjetove koji su rasporedeni na vrhu
bogato razgranate stabljike. RaSirena je u srediSnjoj Europi te Aziji, a raste na kamenitim 1

sun¢anim stanisStima, pustom i neobradenom tlu, a posebice na vapnenackom tlu.

Ova biljka ima jak i karakteristi¢an miris. Nadzemni dijelovi biljke se beru te suse kako bi se

mogli koristiti u proizvodnji alkoholnih pica.

Pelin je bogat eteri¢nim uljem kojeg sadrzi od 0.2 do 1.5 % ¢ija se boja kre¢e od tamno zelene
ili smede do plave (Lachenmeier, 2007). Ulje je peckajuce gorkog okusa i vrlo snaznog
mirisa. Glavni sastojak eteri¢nog ulja pelina je bicikli¢ki monoterpen tujon kojeg sadrzi
izmedu 40 1 90%. Razlikuju se dva izomera a-tujon i B-tujon. NajceS¢e je koncentracija -
tujona veca od koncentracije a-tujona odnosno koncentracija B-tujona iznosi 70-90% od

ukupne koncentracije.

Postoji vise kemotipova ove biljke, ovisno o tome koji spoj prevladava u eteri¢nom ulju. Tako
razlikujemo ,,Cisti* kemotip u kojem prevladava jedan spoj te ,,mjeSoviti* kemotip u kojem su
prisutna dva ili vise spojeva u ve¢im koli¢inama (Chialva i sur., 1983). Kemotip biljke ovisi 0

mjestu rasta 1 klimi te daje eteri¢na ulja razli¢itog kemijskog sastava i djelovanja.

Osim a-tujon i B-tujon kemotipova postoje jos i kemotipovi koji sadrze cis-krisantenil acetat,

cis-krisantenol, cis-epoksicimen, sabinil acetat i mnogi drugi (Chialva i sur., 1983).
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Naprimjer, u zapadnim Alpama iznad 1000 m prevladava cis-epoksicimen, dok PB-tujon
kemotip prevladava na nizim nadmorskim visinama. Zanimljivo je takoder da eteri¢no ulje

pelina koji raste na Pirenejima i u Toskani ne sadrzi niti a-tujon niti B-tujon.

Drugi karakteristi¢ni spojevi pelina su gorki terpeni poput absintina (0.20-0.28%), koji je
dominantni gorki spoj, i artabsina (0.04-0.16%).

Svojstva eteri¢nih ulja se razlikuju ovisno o periodu u godini. Najve¢e koncentracije gorkih
spojeva su u rujnu, dok je najviSa koncentracija eteri€nih ulja izmedu lipnja i srpnja
(Lachenmeier i sur., 2006).

Slika 5. Pelin - Artemisia absinthium L. (Kohler, F.E. (1887) Kohler's Medizinal-Pflanzen, Gera-

Untermhaus)
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6.2. Anis (Pimpinella anisum L.)

Anis je biljka poznata po svojim aromati¢nim zacinskim i ljekovitim svojstvima iz
porodice stitarki (Apiaceae). To je zeljasta jednogodiS$nja biljka koja moze narasti i iznad 90
cm. Najbolje uspijeva na osvijetljenom, plodnom te osuSenom tlu, a najvise je rasirena na
Mediteranskom podrucju te jugo-zapadnoj Aziji. Upotrebljava se u kulinarstvu, medicini te u

proizvodnji alkoholnih pica.

Anis svoj specifiCan miris duguje eteriénom ulju anetola. Eteri¢no ulje koje se dobije
destilacijom iznosi oko 1.5-5% od ¢ega anetol ¢ini 77-94% (Acéimovic i sur., 2015). Anetol je
organski spoj koji je derivat fenilpropena te se koristi za aromu. Taj aromati¢ni, nezasi¢eni
eter je slabo topiv u vodi, dok je vrlo dobro topiv u etanolu. To je bezbojna, mirisna, blago

hlapiva tekucina. U veéim koli¢inama je blago toksi¢an i moZe djelovati nadraZzujuce.

Slika 6. Anis - Pimpinella anisum L. (Kohler, F.E. (1887) Kohler's Medizinal-Pflanzen, Gera-

Untermhaus)
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6.3. Komora¢ (Foeniculum vulgare Mill.)

Komora¢ je aromati¢na zacinska biljka iz porodice Stitarki (Apiaceae). To je
viSegodiSnja zeljasta biljka s mo¢nim i razgranatim korijenom. Biljka moZe narasti od 60 do
120 cm u visinu te je posebno rasprostranjena u juznoj Europi. Potjece iz Sredozemlja te joj
najviSe odgovara topla klima. U plodovima se nalaze sjemenke koje su bogate etericnim
uljima te se zato koristi u kulinarstvu, proizvodnji jakih alkoholnih pi¢a te u medicinske svrhe
(Grover i sur., 2013). Eteri¢no ulje je takoder bogato anetolom, kao i kod anisa, medutim

njegova aroma nije toliko snazna.

Slika 7. Komora¢ - Foeniculum vulgare Mill. (Kohler, F.E. (1887) Kohler's Medizinal-Pflanzen,

Gera-Untermhaus)
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7. Kemijski sastav

Kemijski sastav apsinta je odreden kemijskim sastavom eteri¢nog ulja kojeg moze biti i do
1.7%. Eteri¢no ulje sarzi felendren, pinen, tujon kojeg ima od 3 do 12%, tujil alkohol i
njegove estere (acetati, izovalerati i palmitani), bizabolen, kamfen, kardinen, nerol te nekoliko
azulena. Biljka pelin takoder sadrzi gorke glukozide absintin, absintinsku Kiselinu, anabsintin,
artabsin, artametrin, jantarnu kiselinu zajedno s taninima, smolom, $krobom, malatima i

nekim solima (Patocka i Plucar, 2003).

Tujon je najvazniji bioloski aktivni spoj u apsintu. Prvi put je ekstrahiran iz biljke tuje (Thuja
occidentalis L) prema kojoj je ovaj spoj dobio ime. Takoder se naziva i absintol, tanaceton i
salviol jer je tujon bio ekstrahiran iz mnogih drugih biljaka prije nego $to mu je identificirana
struktura. Izvori ovog spoja su biljke pelin (Artemisia Absinthium L.) i pontski pelin

(Artemisia Pontica L.).

Tujon je bicklicki monoterpen i keton izveden iz eteri¢nog ulja pelina (Lachenmeier, 2007).
To je kiralni spoj te se pojavljuje u dva sterecizomerna oblika a-tujon i B-tujon. lzveden je od
dviju povezanih izoprenoidnih jedinica koje su izgradene od izopentilpirofosfata, prekursora
biosinteze kolesterola. Ti spojevi su obi¢no mirisna ulja ili krutine niskog taliSta te se
komercijalno upotrebljavaju za aromu ili sredstva za poboljsavanje okusa (Patocka i Plucar,
2003).

Tujon je strukturno povezan sa mentolom, koji je stari prirodni lijek za mnoge bolesti
(Patocka 1 Plucar, 2003). Mentol u strukturi sadrzi cikloheksan ili Sesteroclani prsten kao i
egzociklicku izopropilnu skupinu. Tujon takoder sadrzi i1 heksociklicki prsten i egzocikli¢ku
izopropilnu skupinu, a glavna razlika je u prisutnosti dodatnog troclanog prstena. Ovaj
dodatni prsten proizlazi iz dodatne ugljik-ugljik veze izmedu dva ¢lana cikloheksana. Zbog

toga tujon ima miris mentola.
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Slika 8. a-tujon, B-tujon i absintin (Lachenmeier i sur., 2006)
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Takoder prisutni u biljci kao i u apsintu su snazni gorki spojevi poznati kao absintin i

......

Plucar, 2003).

8. Minimalni zahtjevi apsinta

Najveéi proizvodadi apsinta su Ceska, Spanjolska, Francuska i Njemacka te koli¢ina
alkohola u apsintu varira od 30 do 90% (Lachenmeier i sur., 2006). Klasi¢ne definicije tvrde
da apsint koji sadrzi aromati¢ne spojeve biljke pelin (Artemisia absinthium L.) i dalje su
vazece u slucaju danasnjih proizvoda i mogu biti koriStene za njihovu procjenu. Ispitivanjem
kvalitete proizvoda tijekom provodenja kontrole proizvodnje receptura mora biti kontrolirana
na licu mjesta ako u proizvodu nisu prisutni spojevi tujon i absintin te ako su senzorska
ispitivanja pelina negativna. Zahtjeva se da svaki proizvod ima odreden sadrzaj pelina i
,louche* efekt odnosno da dolazi do karakteristicnog zamucenja pri razrjedenju s vodom.
Boja vecine proizvoda varira izmedu Zuto-zelene i boje masline, ili su bezbojni. Postoje i

egzoti¢ni proizvodi koje karakterizira neuobicajena crvena boja.

Proizvodi iz Ceske razlikuju se od uobiGajenih proizvoda iz drugih zemalja (Svicarska,
Francuska 1 Njemacka). U proizvodu nije prisutan karakteristicni gorki okus pelina, umjesto
toga se primjecuje blagi okus mente (Lachenmeier i sur., 2006). Ono §to je vrlo neuobicajeno
je boja samog proizvoda koja je tirkizna 1 to upucuje na upotrebu umjetnih bojila. Vrlo je
bitna razlika da se ne javlja mlije¢no zamucenje nakon dodatka vode. Opisani sastav je

karakteristi¢an za apsint iz Ceske te je u skladu s lokalnim konceptom trgovine.

Pregledom trzista ovog proizvoda potrebno je zadovoljiti minimalne zahtjeve. U njih spada
karakteristicna mirisna aroma i gorak okus uzrokovan prirodnim ekstraktima i destilatima
pelina. Proizvod mora biti ili bezbojan ili zelenkaste boje te mora do¢i do karakteristicnog
zamucenja u kontaktu sa vodom (,,louche-effect). Dok kod kemotipova treba prevladavati 3-
tujon kemotip nad o-tujon kempotipom. Daljni zahtjevi za proizvode visoke kvalitete
ukljuéuju proizvodnju apsinta destilacijom, proizvod treba imati minimalno 45% alkohola te
se ne smiju upotrebljavati umjetna bojila, odnosno boja se treba posti¢i samo pomocu pelina i

ostalog ljekovitog bilja (Lachenmeier, 2007).

16



U pozadini velikog broja proizvoda losije kvalitete pronadenog na trzistu, Svicarska je
inicirala posebno oznacavanje autenti¢nih proizvoda Sto uvelike olaksava odluku potrosaca u

odabiru proizvoda za kupnju.
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Broj Podrijetlo Senzorska analiza Analiticka analiza
uzorka
Okus | ,,Louche- | Vrijednost | Absintin | a-tujon | pB-tujon
pelina efekt“ gordine (a/) (mg/l) (mg/l)
1 Austrija + + 14 Nije Nije 39.3
detektiran | detektiran
2 Austrija + + 28 Nije Nije 13.5
detektiran | detektiran
3 Ceska — — 38 Nije Nije Nije
detektiran | detektiran | detektiran
4 Ceska + _ 313 3.4 10.8 Nije
detektiran
5 Ceska + _ 100 1.3 29.9 6.8
6 Francuska + ++ 14 0.5 6.3 7.1
7 Francuska + — 33 Nije 2.5 0.9
detektiran
8 Francuska — + 23 Nije 6.3 4.8
detektiran
9 Francuska + + 6 1.9 0.6 0.5
10 Njemacka + ++ 28 1.5 Nije Nije
detektiran | detektiran
11 Njemacka — + Nije Nije 59 4.4
detektirana | detektiran
12 Njemacka ++ + 140 35 2.8 67.3
13 Njemacka — + 28 1.8 0.1 0.1
14 Njemacka ++ — 274 6.4 Nije 0.7
detektiran
15 Njemacka + — 139 7.8 Nije Nije
detektiran | detektiran
16 Njemacka — + Nije Nije 7.4 3.8
detektirana | detektiran
17 Njemacka — ++ Nije Nije Nije Nije
detektirana | detektiran | detektiran | detektiran
18 Njemacka — + 11 Nije 1.2 0.2
detektiran
19 Njemacka — ++ 11 0.5 0.1 4.8
20 Njemacka - + 60 0.3 2.8 3.0
21 Njemacka + + 55 1.4 1.7 26.0
22 | Spanjolska | — + 12 Nije 0.1 1.5
detektiran
23 | Spanjolska + + 40 0.1 1.0 21.0

Tablica 2. Rezultati senzorskih i analitickih uzoraka apsinta na trzistu iz razli¢itih zemalja

(Lachenmeier, 2007)
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9. Farmakologija i toksikologija

Smatra se da je psiholoski ucinak apsinta drugaciji od drugih jakih alkoholnih pica.
Vjerovalo se da ovo jako alkoholno pi¢e povecava aktivnost mozga, pomaze u razvijanju
novih ideja, proSirenju maste te djeluje kao afrodizijak zbog Cega je bilo vrlo popularno u
proslosti. Medutim, konzumenti ovog proizvoda poceli su osjecati odredene posljedice
prouzro¢ene redovitim konzumiranjem. Dok je alkohol doprinosio umiruju¢em efektu, tujon
je uzrokovao vizualno i auditivno uzbudenje. Ta Cinjenica dokazuje da pelin i tujon imaju

odredena psihoaktivna svojstva.

U usporedbi s B-tujonom, a-tujon se smatra 2.3 puta vise toksi¢an (Patocka i Plucar, 2003).
Medutim, jos$ je uvijek premalo znanstvenih dokaza o djelovanju tujona, pogotovo u pogledu
na utjecaj na sredis$nji ziv¢ani sustav. Istrazivanje koje su proveli Dettling i suradnici (2004)
je pokazalo da konzumiranjem alkohola koji sadrzi visoku koncentraciju tujona (100 mg/l)
utjeCe negativno na mo¢ opazanja. Dok se konzumiranjem alkohola koji sadrzi nisku

koncentraciju tujona (10 mg/l) to nije dogodilo.

Taj uCinak se moze objastiti time da toksin o-tujon blokira receptore mozga za gama-
aminomasla¢nu kiselinu (GABA). Bez pristupa gama-aminomaslacnoj kiselini, prirodnog
inhibitora ziv€anih impulsa, neuroni se pokreCu prebrzo te se signalizacija otima kontroli

(Patocka 1 Plucar, 2003).

Zanimljivo je da a-tujon aktivira receptore za gorki okus. Ti receptori su toliko osjetljivi da

pruzaju zastitu od konzumiranja toksi¢ne koncentracije ovog spoja.

Takoder, se smatra da je efekt djelovanja a-tujona posljedica njegovog vezivanja na receptore
kanabinoida, na koje djeluju aktivne komponente marihuane (Cannabis sativa L.). Tujon i
tetrahidrokanabinol imaju sli¢an oblik te se neurotoksicnost tujona smatra posljedicom
njegove slicnosti u strukturi sa THC-om. Zbog toga se pretpostavljalo da tujon stupa u
interakciju s istim bioloskim receptorom zbog cCega dolazi do sli¢nih psiholoskih ucinaka
(Patocka i Plucar, 2003). Njihova struktura se u ve¢em dijelu preklapa medutim hipoteza da
a-tujon aktivira CB1 kanabinoidni receptor, bazirana na sli¢nosti u strukturi, nije
eksperimentalno podrzana (Lachenmeier 1 sur., 2006). Odredena istrazivanja su predstavila
dokaz da se niti tujon ni pelin ne vezu na kanabinoidni receptor kod priholoSki bitne

koncetracije. Ocito je da tujon djeluje na neki drugi, jo§ neidentificirani mehanizam.
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Istrazivanjem razliCitih vrsta biljke pelin i1 njihovog psihoaktivnog ucinka dokazano je da
pusenje lis¢a te biljke ima psihoaktivni efekt. Mnoge razli¢ite vrste biljke Artemisia genus su
se pusile 1 koristile kao opojna sredstva u mnogim kulturama. U zapadnom Bengalu pusili su
biljku Artemisia nilagirica zbog njezinih psihoaktivnih u¢inaka, dok se biljka Artemisia
caruthii udisala jer je djelovala kao analgetik. Medutim, to ne govori mnogo o aktivnim
spojevima pelina i igraju li oni ulogu u efektima apsinta. Jedan od primjera je Artemisia

nilagirica ¢ije eteri¢no ulje sadrzi manje od 1% ukupnih tujona (Patocka i Plucar, 2003).

Postoje i indikacije da je tujon sam po sebi psihoaktivan. a-tujon kada se ubrizgava podkozno

Stakorima djeluje protiv boli, Sto se moze usporediti sa kodeinom.

Takoder neki drugi spojevi apsinta mogu biti bioski aktivni. Naprimjer, absintin je na popisu
narkoti¢kih analgetika u istoj skupini sa kodeinom i dekstometorfanom (Patocka i Plucar,

2003).

Kombinacijom odredenog ljekovitog bilja apsint moze djelovati kao afrodizijak na oba spola
te poput narkotika (Pato¢ka i Plucar, 2003). Najboljom kombinacijom za postizanje tih
uCinaka smatra se upotreba eteri¢nih ulja pelina, anisa, omana (Inula helenium L.), mazurana

(Origanum majorana L.) i drugog bilja u proizvodniji.

Negativni efekti danasnjih proizvoda ovog jakog alkoholnog pi¢a su uglavnom uzrokovani
visokim postotkom alkohola (>50%) (Lachenmeier i sur, 2006). Iako je moguée postici
visoku koncentraciju tujona u krvi ukoliko se konzumira nezakonito proizveden i distribuiran

proizvod.

10. Kontrola kvalitete apsinta

Apsint nije definiran niti u njemackim Pravilnicima za alkoholna pi¢a niti u propisima
Europske Unije o jakim alkoholnim pi¢ima. To stvara problem u sluzbenoj kontroli hrane.
Jedino MSDA (Manuel Suisse des Denrées Alimentaires) pruza odredene specifikacije za
apsint, u pogledu njegovog sadrzZaja tujona. Prema toj definiciji, tipicni apsint ne sadrzi vise
od 15 mg/l tujona (Lachenmeier i sur., 2006). Apsint proizveden od eteri¢nih ulja hladnim
mijeSanjem sadrzi 1.8-45 mg/l tujona, a apsint proizveden destilacijom ljekovitog bilja sadrzi

2-34 mg/l tujona (Lachenmeier i sur., 2005). Istrazivanjem razli¢itih proizvoda na trzistu
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zakljuceno je da postoji korelacija izmedu kvalitete i sadrzaja tujona u apsintu. Apsinti visoke
kvalitete pokazuju veliku razliku u koncentraciji ovog spoja dok inferiorni proizvodi koji se
proivode samo maceracijom mogu sadrzavati vecu koncentraciju tujona od onih koji su
destilirani. Kod proizvoda koji sadrzi manje od 2 mg/l tujona postavlja se pitanje sadrze li
takvi proizvodi pelin. Odredivanje kvalitete proizvoda mora se temeljiti na viSe karakteristika
poput organoleptickih svojstava te na prisutnosti drugih karakteristi¢nih spojeva apsinta. Dok
se ne odredi vise faktora za autenti¢nost ovog proizvoda, sadrzaj tujona moze dati nagovjestaj

o kvaliteti.

Osnovna definicija za ovaj proizvod, koja se koristi u danasnje vrijeme, dobivena je na
temelju Svicarskog Zakona za zabranu apsinta. Prema ovom zakonu, svako alkoholno pice,
bez obzira na nacin proizvodnje, koje sadrzi aromati¢ne spojeve pelina u kombinaciji sa
drugim aromati¢nim spojevima dobivenim od biljaka poputa anisa i komoraca definira se kao
apsint (Lachenmeier i sur., 2006). Ovaj zakon potvrduje da je i tada jedan od odlucujuéih

faktora identifikacije medu aromatskim spojevima bio tujon.

Jedan od bitnih faktora za odredivanje kvalitete apsinta je omjer izomera tujona, jer iz toga
mozemo odrediti podrijetlo prisutnog tujona. AKo u apsintu prevladava stereoizomer B-tujon
onda je proizvod dobiven od pelina. U drugim slucajevima, mora se razlikovati rijetko
prisutan o-tujon kemotip pelina i krivotvorine sa cedrom ili drugim biljkama koje sadrze

tujon.

Istrazivanjem proizvoda koji se danas nalaze na trZiStu zakljuCeno je da vecina ne prelazi
maksimalne granice tujona uspostavljene od strane Europske Unije, §to iznosi 35 mg/I
(Emmert i sur, 2004). Zanimljivo je da viSe od polovice proizvoda sadrzi manje od 2 mg/l
tujona. Neki od proizvoda sadrze viSe od dozvoljene koncentracije tujona, te bi se zato ovaj

parametar ipak trebao koristiti u kontroli kvalitete proizvoda.

Za utvrdivanje autentiCnosti apsinta, osim tujona, mogu se Kkoristiti drugi karakteristi¢ni
spojevi eteri¢nog ulja pelina kao markeri. Drugi markeri mogu biti gorki spojevi ili
karakteristine tvari poput tetrahidrofuran lignana, flavon glukozida ili oligosaharida
(Lachenmeier i sur. 2006). Gorki spoj absintin je prikladan marker za odredivanje kvalitete
apsinta jer je taj spoj prisutan samo u biljci pelin 1 ne moze se dobivati iz drugih izvora.
Postoji velika potreba za daljnjim istrazivanjem u podrucju identifikacije i karakterizacije

karakteristi¢nih spojeva pelina.
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Istrazivanje Klasifikacija ukupnog sadrzaja tujona (mg/kg)
<2 2-10 10-35 >35
Lang i sur. [35] 16 (53) 9 (30) 2(7) 3(10)
(n=30)
Kroner i sur. 5 (37) 3(21) 3(21) 3(21)
[36] (n=14)
Emmert i sur. 7 (44) 5(31) 4 (25) 0(0)
[24] (n=16)
CVUA 53 (61) 17 (20) 16 (18) 1(1)
Karlsruhe
(n=87)
Sva 81 (55) 34 (23) 25 (17) 7(5)
istraZzivanja
(n=147)

Tablica 3. Koncentracije tujona u apsintu u provedenim istrazivanjima (Vrijednosti u zagradi
su u postotku) (Lachenmeier i sur.,2006)

Parametar Vrijednost Vrijednost Vrijednost
gorcine/Absintin gor¢ine/a-tujon gor¢ine/p-tujon
Koeficijent 0.75 0.22 0.06
korelacije
Vjerojatnost <0.0001 0.31 0.79

Tablica 4. Linearna korelacija izmedu gor¢ine i koncentracije absintina, o-tujona i p-tujona

(Lachenmeier, 2007)

11. Moguc¢nosti smanjenja koncentracije tujona

Veliki problem s kojim se suoCavaju danaSnji proizvodaci je proizvodnja proizvoda sa
karakteristicnom aromom pelina bez prekoracenja maksimalnog limita koncentracije tujona
od 35 mg/l. Opsezno se istrazuje selektivno obogacivanje gorkim spojevima i spojevima

arome uz odrZavanje koncentracije tujona niskom.

Perkolacijom sa vodom ili 30%-tnim alkoholom tujon se ne moze ekstrahirati. Samo

upotrebnom 90%-tnog etanola bilo je moguce ekstrahirati 0.18 mg tujona po gramu biljke
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pelina. Digestijom sa 30%-tnim etanolom 0.17 mg tujona ekstrahira se po gramu biljke pelina.
Dok se najveée koncentracije tujona dobivaju destilacijom macerata pelina i one iznose 0.24

mg po gramu biljke (Lachenmeier i sur., 2006).

Upotreba vruéeg alkohola visoke koncentracije treba se izbjegavati kako bi se dobili ekstrakti
s niskom koncentracijom tujona. Perkolacija sa 30%-tnim etanolom se smatra puno boljim
izborom te je uz to ova metoda vrlo jednostavna i ekonomic¢na, dok perkolacija sa ¢istom
vodom moze dovesti do gubitka mikrobioloske kvalitete. Istrazivanja o ektrakciji tujona
proveli su Gambelunghe i Melai (2002). Maceracijom pelina sa 20%-tnim etanolom kroz 30
dana sadrzaj tujona je iznosio samo 0.2 mg/l, dok je maceracijom pelina sa 95%-tim etanolom
kroz 6 mjeseci sadrzaj tujona bio puno vecéi i iznosio je 62 mg/l. Vrlo je bitno da se maceracija
provodi sa alkoholom niske koncentracije. Osim toga, biljka pelin se prije same destilacije
mora ukloniti. Zbog navedenih problema proizvodac¢i moraju modificirati metode proizvodnje

i tradicionalne recepre kako bi izbjegli previsoke koncentracije tujona u proizvodu.

Stahl 1 Gerard (1983) su zakljucili da se tradicionalni recepti proizvodnje ovog jakog
alkoholnog pi¢a mogu i dalje primjenjivati ukoliko se tujon ukloni iz biljke pelina prije
postupka maceracije. Ekstrakcija sa teku¢im ili superkriticnim dusikom je brza, selektivna i
kvantitativna metoda separacije tujona iz biljke. Provodenje ovih postupaka ne utjeCe na
absintin, spoj odgovoran za jaku gorcinu pelina, te on ostaje u biljci. Medutim, upotreba ove

metode u proizvodnji jakih alkoholnih pi¢a nije nikad u potpunosti objaSnjena.

S druge strane, mozda najbolji nacin za izbjegavanje toksi¢nog tujona je upotreba biljke
pelina koja ne sadrZi tujon u svom sastavu, Sto je moguce u odredenim podrucjima uzgoja
(Lachenmeier i sur., 2006). To je mozda i najbolji izbor u proizvodnji, jer bi sa tim
kemotipovima bilo moguce proizvesti apsint po tradicionalnim receptima, bez rizika

prekoracenja limita koncentracije tujona.
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12. Analiticke metode odredivanja spojeva u apsintu

12.1. Tujon

Metode koje su se koristile za odredivanje tujona u apsintu su bazirane na jodometrijskoj
titraciji, reakcijama obojenja i papirnoj kromatografiji. Te metode su imale granicu detekcije
samo od 20 mg/l te su zato bile neprikladne za osjetljivu detekciju manjih koncentracija.
Pocetkom 19. stolje¢a najmodernije metode su bile bazirane na reakciji tujona sa natrijevim
nitroprusidom, natrijevim hidroksidom i octenom kiselinom §to je pruzilo granicu detekcije
od 5 mg/l (Lachenmeier i sur, 2006). Ova reakcija obojenja je visoko nespecifi¢na jer druga
eteri¢na ulja, aldehidi i ketoni dovode do sli¢ne reakcije kao i tujon. Stoga, pozitivna reakcija
u analizi tujona ne znaci da je ovo jako alkoholno pi¢e proizvedeno od biljke pelin, ali

negativna reakcija moze biti dokaz odsutnosti etericnog ulja pelina.

Jedini nacin na koji je moguce odrediti prisutnost i koncentraciju tujona u jakim alkoholnim
pi¢ima su moderne metode kromatografije. Za kvantitativno odredivanje tujona u apsintu
koristi se plinska kromatografija, dok za kvalitativno tankoslojna kromatografija i teku¢inska

kromatografija sa fluorescentnim detektorom (Emmert i sur, 2004).

Merat 1 suradnici su ve¢ 1976. godinje koristili plinsku kromatografiju sa plamen-
ionizacijskim detektorom za odredivanje tujona u jakim alkoholnim pi¢ima. Priprema uzorka
je ukljucivala njihovu destilaciju i ekstrakciju. Dok su Galli i suradnici (1984) opisali metodu
odredivanja pomocu plinske kromatografije sa masenom spektrometrijom. Uzorci se
neutraliziraju i ekstrahiraju pomocu dietil etera. Organski ekstrakt je koncentriran i direktno
se ubrizgava u plinski kromatograf. Tetralin se koristi kao standard jer pokazuje intenzivan

pik u masenom spektru i posjeduje sli¢no retencijsko vrijeme kao i analit.

Priprema uzoraka ima bitan utjecan na selektivnost analize jer se moZe dogoditi da druge
komponente eluiraju zajedno s a-tujonom i B-tujonom. Headspace mikroekstrakcija na ¢vrstoj
fazi (HP-SPME) se moze koristiti kao alternativna metoda pripreme uzorka. Ova metoda se
dokazala prilikom analize terpenoida (Lachenmeier i sur., 2006). Sa potpuno automatiziranom
HS-SPME metodom apsorpcija tujona se postize sa polidimetilsiloksaniranim SPME-
vlaknima koja su izloZena headspaceu koji se nalazi iznad uzorka kako bi se obogatio analit.

Nakon ove ekstrakcije bez otapala, desorpcija se postize prodiranjem vlakna u vruci injektor
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plinske kromatografije i masene spektrometrije. Granica detekcije ove metode je 0.7 pg/l, te

zbog svoje visoke osjetljivosti ova metoda omogucuje odredivanje tujona u uzorcima krvi.
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Slika 9. Karakteristicni HS-SPME/GC/MS-SIM kromatogram autenti¢nog apsinta (55% vol.)

(Lachenmeier i sur., 2006)

12.2. Absintin

Metode odredivanja dominantnog gorkog spoja absintina u jakim alkoholnim pi¢ima jo§
se nisu dovoljno razvile. Tankoslojna kromatografija je tradicionalna metoda za odredivanje
seskviterpenskih laktona pri ¢emu se upotrebljavaju reagensi poput vanilina/o-fosforne
kiseline, anisaldehida, sumporne kiseline, resorcin-sumporne ili fosforne kiseline, aluminij
klorida, ili hidroksilamina (Lachenmeier, 2007).
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12.3. Alkohol i hlapivi kongeneri

Odredivanje koli¢ine alkohola je najvazniji parametar u ispitivanju jakih alkoholnih pica.
Dio njemackog sluzbenog sistema za kontrolu hrane je moralo staviti prigovor na 15% svih

uzoraka apsinta zbog preniske kolic¢ine alkohola.

U 19. stoljecu, reakcije obojenja patocnog ulja pomocu salicilaldehida i sumporne kiseline
koristile su se za odredivanje kvalitete alkohola u apsintu. Danas se visi alkoholi i
nusproizvodi fermentacije naj¢eS¢e odreduju pomocu plinske kromatografije sa plamen-
ionizacijskim detektorom. Uzorci se mogu pripremiti pomoc¢u destilacije te mogu biti

analizirani vr$nom plinskom kromatografijom (Lachenmeier i sur, 2006).

Skopp i suradnici su istrazili alkoholne kongenere 56 razlicitih apsinta i zakljucili su da je ovo
jako alkoholno pi¢e uglavnom proizvedeno na bazi etilnog alkohola. S obzirom na drzavu
proizvodnje postojale su neke razlike u proizvodima. Kod austrijskih, Svicarskih i §panjolskih
proizvoda nisu prisutni drugi kongeneri osim metanola, dok su proizvodi iz Bugarske vrlo
bogati kongenerima. Od 56 proizvoda koje su istrazili, sedam od njih sadrzavali su samo
etanol, dok su drugi uzorci sadrzavali barem metanol kao kongener. Samo 10 proizvoda
sadrzavalo je dodatne kogenere i svi oni u svom sastavu imali su izo-butanol. 1-propanol i 2-
metilbutanol-1 su otkriveni u 7 proizvoda, dok je 3-metilbutanol prisutan u 8. Butanol-2 nije

prisutan u nijednom od uzoraka, dok je butanol-1 otkriven u jednom apsintu ¢eskog podrijetla.

12.4. Upotreba umjetnih bojila

Vrlo je vazno utvrditi jesu li se u proizvodu koristila umjetna bojila jer nam to govori
o nacinu proizvodnje 1 samoj kvaliteti proizvoda. Upotreba umjetnih bojila najcesce se

analizira tankoslojnom kromatografijom ili sa UV/VIS spektroskopijom.

Istrazivanja su dokazala da mnogi proizvodi, pogotovo iz Ceske i Spanjolske, na svojim
etiketama nemaju oznaceno da su u njima koriStena umjetna bojila. Medu uzorcima koje je
analizirala CVUA Karlsruhe, 41% proizvoda nije imalo pravilno oznacenu upotrebu bojila na
etiketi, dok su u nekim proizvodima koriStene druge boje od onih koje su napisane na samoj

etiketi (Lachenmeier i sur, 2006).
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13. Zakljucak

Nakon 70 godina prohibicije ovog proizvoda, lagano zapocinje ponovno ozivljavanje
apsinta. Tijekom godina provedena su mnoga istrazivanja apsinta i njegovog kemijskog
sastava, posebice tujona koji se smatrao vrlo toksi¢nim i glavnim krivcem za zabranu samog
proizvoda. Zapravo tujon nije toliko opasan i ne nalazi se u apsintu u toliko visokim
koncentracijama kao $to se mislilo. Istrazivanja su pokazala da apsint nije problemati¢an zbog
svojeg sadrzaja tujona, koji se u vecini danasnjih proizvoda nalazi u dozvoljenoj koli¢ini, ve¢

kao sva ostala jaka alkoholna pi¢a zbog moguce pretjerane konzumacije alkohola.

Jo$ jedan problem ovog jakog alkoholnog pi¢a je postojanje nepotpunih ili nepostojanje
Pravilnika o proizvodnji te klasifikaciji 1 oznacCavaju apsinta. Na trziStu danas, osim
kvalitetnih proizvoda, moze se na¢i mnogo falsificiranih proizvoda koji nisu proizvedeni
tradicionalnim metodama proizvodnje destilacijom te u kojima su upotrebljena umjetna bojila
i aditivi. Takvi proizvodi su jeftiniji i loSije kvalitete te mogu imati negativan utjecaj na
zdravlje. Jedina zemlja koja ima Pravilnik o proizvodnji je Svicarska, zemlja podrijetla
apsinta, koji kaze da je destilacija jedina dopuStena metoda proizvodnje. Nepostojanje
Pravilnika u drugim zemljama omogucava proizvodacima da na proizvode dobivene hladnim
mijeSanjem stavljaju oznaku ,,destilirano* i prodaju ga po cijeni autenticnog koji je dobiven

destilacijom direktno iz bilja.

Navedena problematika u proizvodnji i distribuciji apsinta sigurno necée biti rijeSena
dok sve ostale zemlje u kojima se vr$i proizvodnja ne budu imale jasno utvrdene parametre

proizvodnje te klasifikacije kao $to je to u¢inila Svicarska.
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