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SAZETAK

Maceracija je proces prelaska tvari to jest polifenolnih spojeva iz kozice i sjemenke bobica
grozda u vino. Maceracija ima poseban znacaj u proizvodnji crnih vina jer tijekom nje dolazi do
prelaska tvari poput fenola iz dijelova grozda poput kozica i sjemenki u most i vino. Fenoli su
organski spojevi koji imaju hidroksilnu skupinu (-OH) vezanu za C atom aromatske jezgre.
Koncentracije fenolnih spojeva koje se mogu na¢i u bobici ovise o samoj sorti grozda,

ampelotehnickim zahvatima i tehnologiji proizvodnje vina.

Za ovaj zavr$ni rad promatran je utjecaj Cetiri razli¢ite tehnike maceracije na grozdu sorte
Teran - potapanje masulja, delestage, maceracija sa remontazom i dodavanje kisika u most u
vremenskom razdoblju od 14 dana tijekom kojih su uzimani uzorci i medusobno usporedivani. Na

samom kraju izvrSena je i senzorna analiza i ocjenjivanje dobivenih vina.

Kljucne rijeci: sorta “Teran”, maceracija, fenoli, antocijani
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1. UVOD

Maceracija je proces prelaska tvari to jest polifenolnih spojeva iz kozice i sjemenke bobica
grozda u vino. Maceracija ima poseban znacaj u proizvodnji crnih vina jer tijekom nje dolazi do
prelaska Cvrstih tvari iz dijelova grozda poput kozica i sjemenki u most i vino. Neke od znacajnih
tvari u vinu su antocijani i tanini, ali i drugi spojevi poput minerala, nitrata i spojeva koji stvaraju
arome u vinu. Vedina ovih tvari pripada skupini fenolnih spojeva te se nalaze u kozici i sjemenci
bobice grozda, a zasluzni su za obojenje vina i senzorne karakteristike vina. Za ekstrakciju ovih
spojeva iz bobica veliki utjecaj ima maceracija vina koja je takoder zasluzna i za oslobadanje

vo¢énih aroma.

Maceraciju s obzirom na njezino trajanje i termin provodenja mozemo podijeliti na tri vrste:

predfermentativnu maceraciju, fermentativnu maceraciju i post-fermentativnu maceraciju.

Predfermentativna fermentacija je proces u kojem je tekuci dio masulja u kontaktu sa
krutim dijelom prije nego S§to je zapocela fermentacija te traje relativno kratko, naj¢esce u trajanju
od nekoliko sati do nekoliko dana i na niskoj temperaturi od oko 5 °C pa se jo§ naziva i hladna
maceracija. U ovoj maceraciji fermentacija joS nije zapocela te stoga alkohol 1 ugljicni dioksid nisu
prisutni ¢ime dolazi do manje ekstrakcije fenolnih spojeva. Iz tog razloga se ova vrsta maceracije

koristi za proizvodnju rose i bijelih vina.

Fermentativna maceracija je proces u kojem je tekuci dio masulja u kontaktu sa krutim
dijelom za vrijeme trajanja fermentacije naj¢esce u trajanju od 2 do 7, pa sve do mjesec dana. U
ovoj vrsti maceracije zbog pocetka rada kvasaca 1 fermentacije dolazi do stvaranja alkohola 1
uglji¢nog dioksida koji utjecu na sastav mosta, a time 1 na ekstrakciju tvari iz krutog dijela masulja.

Ova vrsta maceracije koristi se u proizvodnji crnih vina.

Post-fermentativna maceracija je proces u kojem je tekuci dio masulja u kontaktu sa krutim
dijelom i nakon zavrSetka fermentacije, obi¢no na 33 — 35 °C u trajanju od 3 — 5 dana. Ekstrakcija
tvari iz krutog dijela je u ovoj vrsti maceracije razlicita s obzirom da je fermentacija zavrsila te je

kemijski sastav mosta to jest vina sada drugaciji jer sadrzi vece koli¢ine alkohola i uglji¢nog



dioksida, dok je Secera vrlo malo ili ga u potpunosti nema. Ova se vrsta maceracije takoder koristi

u proizvodnji crnih vina.

Na maceraciju kao i na alkoholnu fermentaciju veliki utjecaj ima i Kisik. U povijesti
proizvodnje vina kisiku se pripisivao Stetan utjecaj iz razloga $to uz njegovu prisutnost dolazi do
oksidacije vina radi koje u vinu dolazi do gubitka arome i promjene boje pa s time i pada kvalitete
vina. U danasnje vrijeme uoceno je kako u odredenim koncentracijama kisik moze imati i pozitivan
utjecaj - u slu¢aju alkoholne fermentacije male koli¢ine kisika pozitivno djeluju na kvasce pa time
i provodenje alkoholne fermentacije. KoriStenje kisika u malim koli¢inama - mikrooksigenacija
vrlo je povoljna u proizvodnji crnih vina pogotovo tijekom maceracije gdje kisik u malim dozama
moze povecati intenzitet obojenja te to obojenje i stabilizirati,a ujedno moze pojacati voéne arome

crnih vina.

Cilj ovog rada bio je istraziti utjecaj Cetiri razlicite tehnike maceracije na grozdu sorte Teran
- potapanje masulja, delestage, maceracija sa remontazom i dodavanje kisika u most — na

ekstrakciju fenola u proizvedeno vino



MACERACIJA CRNIH VINA

2.1 Principi maceracije

Ekstrakcija i topivost razli€itih tvari ¢vrstih dijelova masulja u tekuéu fazu

Topivost tvari vrlo je ovisna o sorti grozda, stupnju zrelosti i zdravstvenom stanju
grozda. Topivost se povecava razaranjem tkiva bobice da li koriStenjem enzima ili tijekom
procesa muljanja. Ona takoder ovisi i o razli¢itim operacijama koje dovode do razaranja
tkiva poput povisene temperature, prisustva alkohola, sumporenja i vremena kontakta

kozice sa teku¢im dijelom mosta.

Difuzija ekstrahiranih tvari u masulj

Tekuca faza se brzo zasicuje ekstrahiranim tvarima te tada prestaje difuzija. Daljnja
topivost 1 difuzija tvari poboljSava se stvaranjem nove tekuce faze koja nastaje kao

posljedica provodenja procesa u maceraciji poput potapanja masulja i remontaze.
Refiksacija ekstrahiranih tvari na pojedine tvari sredine

Dogada se da tijekom maceracije neki dijelovi grozda poput sjemenki i drvenih
dijelova peteljke, ali i kvasaca ponovno apsorbiraju tvari koje su iz njih prije ekstrahirane -

u najvecoj koli¢ini to se odnosi na antocijane.
Modifikacija ekstrahiranih tvari

Tijekom maceracije postoji mogucnost da se antocijani privremeno reduciraju u
svoju bezbojnu formu. Takva reakcija je reverzibilna te se u slu¢aju doticaja vina sa zrakom
intenzitet boje povecava. To se dogada iz razloga $to se stvaraju kompleksi antocijana 1

zeljeza sa kisikom koji se nalazi u zraku sto dovodi do povecéanja intenziteta boje.



2.2 Tipovi maceracije

S obzirom na nacine provodenja maceriranja razlikujemo vise tipova maceracije, a najcesce
koriStene su:
1. Klasi¢na maceracija
2. Karbonska maceracija
3. Delestage
4

Maceracija sa remontazom
2.2.1. Klasi¢na maceracija

Klasi¢na maceracija moze se provoditi na vie nac¢ina ovisno o tome radi li se sa otvorenim
najvise koristio na¢in maceracije sa otvorenim posudama i klobukom masulja na povrsini mosta.
Ovaj nacin maceriranja ima odredenih prednosti jer je kontakt mosta sa zrakom velik, pa je time 1
fermentacija i maceracija bolja. Naravno, efekt ovisi o ucestalosti potapanja klobuka jer ono
omogucava iskoristenje i ekstrakciju svih sastojaka iz grozda, a uobicajeno je klobuk potapati 2 -
3 puta dnevno. Medutim, s druge strane sama povrSina dropa nije zasti¢ena pa lako dolazi do veceg
gubitka alkohola (i do 0,5 vol. %), a ono S§to je jo§S gore do lakSe kontaminacije Stetnim
mikroorganizmima (naro¢ito u loSim godinama kad je grozde bolesno i zaraZeno). Stoga je
potrebno, ¢im dode do tihog vrenja, oto€iti most. Potapanje klobuka moguce je obaviti ru¢no ili
pomocu pumpe (polijevanje). Umjesto potapanja klobuka moguca je varijanta sa potopljenim
klobukom. Kod ove varijante drop je cijelo vrijeme u kontaktu s moStom ali dolazi do poteSkoca
stvaranjem ugljikovog dioksida koji podize 1 zbija klobuk radi ¢ega je u ovoj varijanti potrebno
barem jedanput dnevno promijesati klobuk. U danasnje vrijeme sve viSe se koristi varijanta sa
zatvorenim posudama radi smanjenja gubitka alkohola putem evaporacije kao i smanjenja ulaska

mikroorganizama (Staver, 2010.).



2.2.2 Karbonska maceracija

“Karbonska maceracija” je postupak prerade crnog grozda kojim se ono macerira u
atmosferi ugljicnog dioksida kako bi se provela intercelularna fermentacija. Takav postupak
preradbe provodi se kod crnih sorata s ¢vrstom kozicom bobice s ciljem da se proizvedu vina bolje
voénosti, aromaticnosti i obojenosti. Provodi se tako da se u inox posudu napunjenu plinom CO>
ubacuje cijelo grozde. Dio grozda na dnu bacve (2 — 3 %) se samo zgnjeci zbog pritiska ostataka
grozda i daje most koji pocinje fermentirati uz nastanak etanola i ugljicnog dioksida. Nastali CO>
brzo zasi¢uje ambijent uslijed Cega Zive stanice neoStecenih bobica bivaju prisiljene na promjenu
metabolizma, to jest na intracelularnu fermentaciju. U tako napunjenoj i zatvorenoj posudi i u
atmosferi CO- stanice bobica pucaju, pa se iz njih izlijeva sok obogaé¢en aromom i bojilima. Na
kraju ovog procesa grozde sadrzi manju koli¢inu kiselina u odnosu na pocetno stanje, a pored
intenzivnog mirisa grozda formiraju se novi aromatski spojevi koji podsjecaju na jagode 1 maline.
Ovaj nacin maceracije najc¢esce se koristi za proizvodnju vina tipa beaujolais, primeur i beaujolais

nouveau. (Staver, 2010.)

2.2.3.Delestage

Delestage je nac¢in maceracije koji se izvodi na nacin da se u potpunosti iz posude pretace
moSt u fermentaciji i ulijeva u privremeni spremnik. Klobuk se ostavlja da se ocijedi na dnu posude
najvise jedan sat. MoSt se zatim ponovno vrac¢a u posudu podizuc¢i 1 mijeSajuc¢i masulj. Tijekom
faze ocjedivanja potice se ekstrakcija fenolnih spojeva, a uz intenzivno prozrafivanje mosta 1
produkciju acetaldehida, kemijskim putem nastaju stabilni obojeni pigmenti, dok se aspsorpcijom

kisika od strane kvasaca poti¢e odvijanje alkoholne fermentacije.

2.2.4. Remontaza

Remontaza ili prozra¢ivanje mosta izvodi se kruZznim pretakanjem mosta, kojeg najprije iz
bacve to¢imo u posudu gdje dolazi u doticaja s kisikom, a potom pumpom vra¢amo u gornji dio

bacve ¢ime mijeSamo klobuk i unosimo zrak u most. Kod postupka remontaze most izlazi kroz



donju pipu, koja s unutarnje strane treba biti zastiCena sitom, kako bi se odvojili kruti dijelovi
masulja. Most pada u posudu i zbog pritiska pri padu bolje se veze kisik. Takav se prozracen most
pomocu pumpi prikladnog kapaciteta vraca natrag u gornji dio posude gdje se pomocu poljevaca
polijeva klobuk masulja. Postoje razliciti tipovi mijesalica ili poljevaca koji moraju biti postavljeni
centralno u bacvi da bi ravnomjerno polijevali cijelu povrSinu klobuka. Da bi se postigao dobar
rezultat mora se tijekom remontaze promijesati cijeli most i podjednako polijevati cijela povrSina
klobuka. Remontaza pospjesuje aktivnost kvasaca i njihovu bolju otpornost prema visokim
temperaturama. Najefikasnije je prozraivanje provoditi drugog dana nakon pocetka burne
fermentacije. Most crnog grozda zasti¢en je od prekomjerne oksidacije taninom, pa radi toga most
crnog grozda bolje podnosi prozracivanje u odnosu na most bijelog grozda. Ipak i kod crnog mosta
moramo paziti da ne dode do pretjeranog zracenja jer je uvijek prisutan rizik enzimske oksidacije

mosta, bez obzira na zaStitu i sastav mosta.



3. FENOLNI SPOJEVI

U grozdu, mostu i u samoj konacnici vinu nalaze se mnogobrojni kemijski spojevi poput
ugljikohidrata, alkohola, minerala, organskih kiselina, duSikovih i aromatskih spojeva te fenola.
Od navedenih spojeva fenoli imaju znac¢ajnu ulogu u kakvoci vina te utje¢u na boju, okus, gor¢inu,
astringenciju ali i potencijal starenja vina. Fenoli su organski spojevi koji imaju hidroksilnu
skupinu (-OH) vezanu za C atom aromatske jezgre. Sintetiziraju se u bobici grozda gdje se najprije
stvaraju kao monomeri, a kasnije kao polimeri te akumuliraju u razli¢itim postocima. Fenole u
najvec¢oj koncentraciji nalazimo u sjemenci (65 %), kozice bobice (30%) i u mesu bobice grozda
(oko 5 %). Koncentracija fenolnih spojeva koje se mogu naci u grozdu i vinu ovise o samoj sorti
grozda, ampelotehnickim zahvatima i tehnologiji proizvodnje vina. Za vrijeme fermentacije
pogotovo crnih sorata grozda poput Terana fenolni spojevi se oslobadaju u vino uz pomo¢ difuzije.
Difuzija je proces kretanja tvari iz podrucja veée koncentracije u podrucje nize koncentracije. Za
postizanje optimalne difuzije fenolnih spojeva tijekom fermentacije i maceracije potrebno je
obratiti pozornost na dozrelost grozda, odabrane kvasce, temperaturu mosta, razine sumporovog
dioksida 1 alkohola u moStu. S obzirom na veliki broj, fenolne spojeve mozZemo podijeliti u dvije

glavne skupine, flavonoide i neflavonoide.
3.1 Flavonoidi

Flavonoidi predstavljaju najrasireniju grupu prirodnih sloZenih fenola te su karakteristi¢ni
za crna vina jer sadrze 85 % ukupnih polifenola, dok u bijelim vinima nalazimo uglavnom
neflavonoide. Mozemo 1h pronaci u sjemenkama, kozici 1 peteljkovini grozda dok se u soku grozda
nalaze u malim koli¢inama. U groZzdu se mozZe na¢i nekoliko skupina flavonoida od kojih su
najvazniji: antocijani, flavan-3-oli, proantocijanidini i flavanoli. U skupinu flavonoida pripada 4
000 spojeva od ukupno 10 000 poznatih polifenola kao i flavonoidi koji se ne mogu pronaci u

grozdu.

Antocijani koje nalazimo u crnim vinima su pigmenti €iji se spektar boja krec¢e od crvene
do plave boje. Oni predstavljaju 50 % svih fenolnih spojeva koji se nalaze u kozici bobice. U

procesu fermentacije i maceracije te uz prisustvo povisene temperature i alkohola prelaze iz kozice



1 daju vinu sortnu boju. Najbolje se ekstrahiraju u prvih Sest dana maceracije uz povoljne uvjete
poput povisene temperature i nizih postotaka alkohola. Za antocijane je karakteristican fenomen
kopigmentacije koji je odgovoran za dozivljavanje boja grozda. Kopigment je bezbojna molekula
koja u prisustvu antocijana intenzivira ili modificira pocetnu boju antocijana. Istrazivanja na
vodenim otopinama antocijana koji simuliraju uvjete u biljnim stanicama, pokazala su da boja
antocijana ovisi o mnogim ¢imbenicima: vrsti i koncentraciji antocijana, vrsti i koncentraciji
kopigmenta, pH, temperaturi i tipu otapala, ali takoder i o prisustvu drugih molekula koje uzrokuju
nastanak boje i njen intenzitet. Dokazano je da sve veze kopigmenta s antocijanom nakon razaranja
biljne stanice pucaju, pa tako za razliku od grozdanog soka, otopina alkohola, a posebno vino, nije
medij pogodan za opstanak kopigmentacije prije prisutne u grozu. Nakon §to u mostu nastane
alkohol, boja se mijenja prema svijetlo crvenoj, zbog pucanja veza koje su bile odgovorne za

kopigmentaciju boje u grozdu. (Staver, 2010.).

3.2 Neflavonoidi

Neflavonoidi su sastavni su dio lignina i tkiva biljaka, a dolaze vezani na antocijane i SeCere.
Nalaze se u kozici bobice u koli¢ini od 0,1 — 30 mg/L. U vinu se nalaze slobodni ili u obliku estera.

Glavne skupine neflavonoida u vinu su fenolne kiseline i stilbeni.



4. TERAN - OPIS SORTE I OBILJEZJA

U ovom radu koristilo se grozde Terana sa prostora Istre.
4.1. Sinonimi

Neki od ostalih poznatih naziva za Teran to jest sinonima jesu Terrano, Terrano d’Istria,

Terrano del Carso, Lambrusco dal peduncolo rosso i Istrijanac.
4.2. Podrijetlo sorte

Teran je stara sorta o cemu govore mnogi povijesni podaci. Prvi pisani tragovi koji se mogu
nac¢i o vinu Teran datiraju iz razdoblja 14. stolje¢a s podruc¢ja Udina u Italiji, dok se prvi opis
morfoloskih karakteristika sorte Teran pojavljuje u mjestu Barban u Istri gdje ga kanonik Pietro
Stancovich objavljuje u 1824. godini. U razdoblju 19. stoljeca i prije zaraze filoksere Teran je bio
dominantna sorta u Istri gdje je zauzimao 80 posto ukupnih vinogradarskih povrsina. Zbog njegove
vaznosti u Istri tijekom tog doba postoje i mnogi povijesni zapisi o sorti od kojih je najpoznatiji
¢¢anak Carla Hugesa iz 1889. godine pod naslovom “Come si possa ingenetilire il Terano”
objavljen u casopisu La provincia dell’Istria. U tom ¢lanku se navode problemi u proizvodnji
Terana te nacini za poboljSanje kvalitete istog. Osim navedenog ¢lanka postoje i mnogobrojni
¢lanci sa ampelografskim opisima sorte tijekom 19. 1 20 stoljeca. Tijekom 20. stolje¢a njegov udio
na vinogradarskim povr$inama Istre se smanjio, ali i dalje ostaje najzastupljenija crna sorta vinove
loze u Istri te nakon Malvazije istarske Teran je sorta koja se na prostoru Istre najvise sadi. (Maleti¢,

2018.).
4.3.Rasprostranjenost

Teran se najviSe uzgaja na prostoru Istre, Slovenskog primorja i talijanske regije Friuli-

Venezia Giulia, dok je u Hrvatskom primorju manje zastupljen.



4.4, Botanicki opis

Vrhovi mladica sorte Teran su otvoreni, svijetlozeleni i jako paucinasto dlakavi sa blago
izrazenim antocijanskim obojenjima po rubovima. Mladi listi¢i su bakreno crvene boje sa jako
izrazenom paucinastom dlakavosti na meduzilnom prostoru i zilama nali¢ja lista. Listovi su veliki
do vrlo veliki, pentagonalnog oblika te najces¢e trodjelni sa blago izrazenim reznjevima. Sinus
peteljke lista je otvoren te se pri bazi nalazi u obliku slova “V”, postrani sinusi lista su takoder
otvoreni te blago udubljeni. Lice lista je tamno zelene boje dok je nali¢je jako pauéinasto dlakavo
na prostoru meduzilnog prostora i zila. Plojka lista je debela i zljebasto naborana se srednje
naglasenim udubljenjima izmedu glavnih zila i jako izrazenom mjehuravos¢u izmedu sitnih zila na
licu lista. Zile koje se nalaze na plojci jasno su izrazene i &vrste grade. Peteljka lista kraéa je od
glavne Zile plojke. Cvijet je morfoloski i funkcionalno hermafroditan (Maleti¢, 2018.). Ova

obiljezja Terana mogu se primijetiti na Slici 1.

Grozd je srednje velik do velik, srednje zbijen, konusan te Cesto ima nekoliko kracih
krilaca. Peteljka grozda je srednje duljine te je odrvenjela i ¢vrste grade. Bobice se srednje veli¢ine,
okruge tamnoplave boje sa slabo izrazenom pup¢anom to¢kom. Kozica je srednje debljine sa
izrazenim maskom dok je meso mekano i socno te u punoj zrelosti pod kozicom crvenkasto. Most
je kiselkasto-slatkastog okusa, bez osobite arome ili s profinjenim mirisom vi$nje maraske

(Maletié, 2018.).
4.5. FenoloSke osobine

Teran sa svojom vegetacijom pocinje srednje rano dok dozrijeva kasno, tijekom Cetvrtog
razdoblja. Tijekom vegetacije ne pokazuje osobitu osjetljivost na gljivicne bolesti te rijetko
stradava od smrzavanja. Pokazuje se kao bujna sorta sa dugima internodijima na mladici. Rodnost
mu je visoka i redovita za razliku od prijasnjih godina gdje su postojali problemi sa loSom
oplodnjom 1 niskom rodnos$¢u koji su naknadno rijeSeni uvodenjem selekcioniranog sadnog
materijala. S obzirom na kakvocu Teran postize srednju razinu Secera u grozdu te visoku razinu

ukupne kiselosti (Maleti¢, 2018.).
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4.6. Praktié¢na iskustva

Teran je sorta kod koje je kvaliteta jako ovisna o polozaju te na¢inu i uvjetima uzgoja. Tako
da nizu kvalitetu daje u koliko se radi o velikom optereéenju i prinosima, nepovoljnim uvjetima
vezanima uz mikroklimu u zoni grozda, uzgoja u dubokim-plodnim i vlaznim tlima kao i
netipi¢nim vinogradarskim poloZajima koji su naj¢esce hladni i vlazni, Nizu kvalitetu takoder daje
u godinama sa ve¢im koli¢inama padalina u mjesecima pred berbu. U suprotnim uvjetima to jest u
uvjetima sa niskim optere¢enjem, povoljnom mikroklimom u zoni grozda, dobro osuncanim
vinogradarskim polozajima, na tlima srednje plodnosti i povoljne strukture sa dobrom mogucénoséu
drenaze daje visoku kvalitetu. Teran proizveden prema prethodno navedenim parametrima daje
puna, bogata vina sa povecanim sadrzajem alkohola, dobre obojenosti te jakog tijela sa izrazenom
aromom koja podsje¢a na viSnju marasku. Kako bi se postigla optimalna kvaliteta i prinos u
danaSnjem uzgoja Terana cesto se koriste postupci prorjedivanja mladica, defolijacije 1
prorjedivanja grozdova. Zbog svog kasnog dozrijevanja ponekada se moze Teran ubrati prerano te
je u tim slucajevima dobiveno vinu neuravnoteZzeno s prenaglasenom svjezinom i ponekad
neugodnom astringentnos$¢u na okusu. Iz ovih razloga vrlo je bitan pravilan odabir roka berbe radi

povecanja kvalitete vina. (Maleti¢, 2018)
4.7. Populacija

Trend sadnja Terana u Istri u posljednje vrijeme je uzlazan te se on nakon Malvazije istarske
najvise sadi. Za takav povoljan trend najvise su zasluZni autohtnost i posebnost sorte, ali 1 visoka

kvaliteta proizvedenih vina u posljednjim godinama.

4.8. Ugrozenost

Teran nije ugrozena sorta te zbog toga nije potrebno provoditi posebne mjere zastite.
Usprkos tome ne bi bilo naodmet napraviti klonsku selekciju na podrucju starih vinograda na

prostoru Istre kako bi se obogati geofond Terana.
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Slika 1. Sorta Teran

Izvor: Maleti¢, 2018.
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5. MATERIJALI | METODE

Za potrebe ovog zavrsnog rada koristilo se grozde Terana ¢ija je berba i prerada obavljena
01.10.2021. u koli¢ini od 1074 kilograma. Masulj je uz pomo¢ pumpi rasporeden u osam inoks
bacava zapremine 130 litara, u koli¢ini od 100 litara masulja po bac¢vi. Tijekom pretoka u svaku
bacvu dodano je po 10 g/hl kalij metabisulfita (K2S20s) kako bi masulj zastitili od oksidacije. Za
fermentaciju mosSta u svaku od bacva dodano je po 30 grama rehidriranih autohtonih
selekcioniranih kvasaca za Teran ,,Teran Brtonigla®. Rehidracija je provedena na nacin da se 30
grama kvasaca otopilo u toploj vodi temperature izmedu 35 °C i 38 °C u razdoblju od 20 minuta
prilikom cega se u tu otopinu dolijevala mala koli¢ina mosta. Tako rehidrirana otopina kvasaca

potom se ulijevala u svaku od osam napunjenih bacava.

Za ovaj zavr$ni rad promatrane su Cetiri razli¢ite metode maceracije na vinu Teran te su za
svaku metodu odvojene po dvije inoks bacve koje sluze kao repeticije. Metode maceracije koje su
promatrane su metoda potapanja masulja, metoda delestage, metoda remontaza i metoda direktnog
dodavanja kisika u masulj. Metode su koristene od pocetka prerade - 01.10.2021. pa do 14.-tog
dana maceracije. Uzorci za svaku od metoda uzimali su se zasebno prije i poslije obavljenog
postupka za svaku pojedinacnu metodu. Uzorci su se spremali u plasti¢ne boc€ice zapremine 250
mililitara te su pohranjeni u zamrziva¢ sve do obavljanja kemijskih analiza. Kemijska analiza
odradena je na Prehrambeno-biotehnoloskom fakultetu u Zagrebu. Analizirana je koncentracija
ukupnih antocijana i ukupnih fenola. Pored kemijske analize obavljeno je i senzorno ocjenjivanje

vina.
5.1.1.Metoda odredivanja ukupnih antocijana

Ukupna koli¢ina antocijana u uzorku vina odredena je pomocu metode bazirane na dodatku
otopine natrij hidrogensulfita u uzorak te ¢injenici da se HSO® ion veZe na 2' poloZaj obojene
molekule antocijana te ju tako prevodi iz obojenog kationa u njen bezbojni leuko oblik.
Istovremeno, paraleni uzorak ekstrakta koZice grozda tretiran je destiliranom vodom pri ¢emu ne

dolazi do nikakve promjene na strukturi molekula antocijana. Koli¢inu prisutnih antocijana
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pokazuje razlika spektrofotometrijski odredenih apsobrancija u oba uzorka (Ribéreau-Gayon i

Stonestreet, 1965).
Postupak odredivanja:

U tikvicu od 25 mL otpipetirano je 1 mL uzorka, 1 mL 0,1 (v/v) klorovodi¢nom kiselinom
zakiseljenog 96 % etanola i 20 mL 2 % vodene otopine klorovodi¢ne kiseline. Po 10 mL
napravljene smjese otpipetirano je u dvije tikvice nakon ¢ega je u prvu tikvicu dodano 4 mL
destilirane vode, a u drugu 4 mL 15 % otopine natrij hidrogensulfita. Nakon 15 minuta izmjerena

je absorbancija oba uzorka na 520 nm nasuprot destiliranoj vodi kao slijepoj probi.
Racun:
Udio antocijana u ispitivanom uzorku ekstrakta kozice grozda izracunat je prema formuli:
Ac (mg L-1) =875 x (D1-D2)
gdje je:

Ac (mg L-1) — koli¢ina antocijana u ispitivanom uzorku
875 — faktor preraCunavanja
D1- apsorbancija uzorka kojemu je dodana voda

D2- apsorbancija uzorka kojemu je dodana 15 % otopina natrijevog hidrogensulfita

5.1.2. Metoda odredivanja ukupnih fenola

Odredivanje ukupnih polifenola temeljeno je na reakciji fenolnih spojeva sa Folin-
Ciocalteu reagensom kojeg ¢ine smjesa fosfovolframove i fosfomolibdenove kiseline (Singleton 1
Rossi, 1965). Intenzitet nastalog plavog obojenja izmjeren je spektrofotometrijski pri valnoj duljini

od 765 nm. Rezultat je izraZen kao ekvivalent galne kiseline (GAE) u mg/L.

Postupak odredivanja:
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U tikvicu od 100 mL otpipetirano je 1 mL razrijedenog (1:9) uzorka, 5 mL Folin Ciocalteu
reagensa (razrijedenog 1:2) i 60 mL vode. Sve je promijesano i nakon 30 sekundi dodano je 15 mL
20 % otopine natrijevog karbonata. Tikvica je zatim nadopunjena do oznake s destiliranom vodom
1 ostavljena 2 sata na sobnoj temperaturi. Slijepa proba pripremljena je na isti nacin, ali je umjesto
uzorka uzet 1 mL destilirane vode. Nakon 2 sata izmjerena je apsorbancija pri valnoj duljini od 765

nm.
Racun:

Pomoc¢u programa Microsoft Excel dobivena je jednadZba pravca prema kojoj je izraCunata

koncentracija ukupnih fenola.
Izradunata jednadzba pravca: y= 0,0011x + 0,0333; R?= 0,998

gdje je:

y- apsorbancija pri 765 nm

X- koncentracija galne kiseline (mg/L)
R?- koeficijent determinacije

Nacin uzorkovanja moze se vidjeti na Slici 2
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Slika 2. Nacin uzimanja uzoraka mosta

Izvor: vlastiti, listopad 2021

Varijenate za maceraciju koje se koriste u ovom radu jesu:
Varijanta 1 - Potapanje masulja
Varijanta 2 - Delestage
Varijanta 3 - Remontaza

Varijanta 4 - Dodavanje kisika
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5.2.1. Varijanta 1 - Potapanje masulja

Klobuk masulja potapao se uz pomo¢ inox potapalice. Potapanje se provodilo dva puta
dnevno u razmaku od 10-12 sati izmedu potapanja i to u razdoblju od pocetka maceracije pa do 14.
dana maceracije. Uzorci za ovu metodu uzimali su se istog dana kada i ostali uzorci drugih metoda

radi lakSe 1 to¢nije usporedbe. Nacin provodenja metode moze se vidjeti na Slici 3.

Slika 3. Prikaz metode potapanja klobuka masulja

Izvor: vlastiti, listopad 2021
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5.2.2. Varijanta 2 - Delestage

Ova metoda se provodila pet puta tijekom trajanja maceracije u kojem razdoblju su uzeti i
uzorci i to prije i nakon obavljanja metode delestage. Uzorci za ovu metodu uzeti su 3.,5.,7.,12. i
14. dana maceracije kada je ova metoda obavljana. U danima kada nije vrSena delestage metoda
masulj je potapan u jednakom intenzitetu kao i kod prijasnje navedene metode potapanja klobuka

masulja sve do 14. dana. Nacin odvajanja volumena mos$ta moze se vidjeti na Slici 4.

Slika 4. Odvajanje tekuceg volumena mosta tijekom metode delestage

Izvor: vlastiti, listopad 2021.
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5.2.3. Varijanta 3 - Remontaza

Ova metoda provodena je pet puta tijekom trajanja maceracije u kojem razdoblju su uzeti i
uzorci 1 to prije 1 nakon obavljanja remontaze. Uzorci su uzeti 3.,5.,7.,12. 1 14. dana maceracije
kada je ova metoda obavljana. U danima kada nije vrSena remontaza obavljeno je potapanje
klobuka masulja u jednakom intenzitetu kao i kod varijante 1 tj. metode potapanja klobuka masulja.

Postupak provodenja remontaze moze se vidjeti na sljede¢im slikama (Slika 5 i Slika 6)

Slika 5. Odvajanje volumena mosta (20 L) tijekom remontaze

Izvor: vlastiti, listopad 2021.
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Slika 6. Prelijevanje mosta preko klobuka masulja

] ,‘l

Izvor: vlastiti, listopad 2021.

5.2.4. Varijanta 4 - Dodavanje kisika

Kisik se tijekom maceracije dodavao Cetiri puta i to redom: 3. dana maceracije u koli¢ini
od 5 mg/L Oz, 5. dana maceracije u koli¢ini od 10 mg/L Oz te 7. dana maceracije u koli¢ini od 15
mg/L Oz . Uzorci za ovu metodu uzimali se na dane kada je radena metoda kao i na dane kada su

odradene 1 druge metode radi lakSe usporedbe. Potapanje masulja vrsilo se kao u varijanti 1. dva
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puta dnevno do 14. dana maceracije.. Nacin dodavanja kisika u most moze se vidjeti na sljedecoj
slici (Slika 7.)

Slika 7. Nacin doziranja i dodavanja kisika u most

N

— ]
am

U

Izvor: vlastiti, listopad 2021.
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6. REZULTATI | RASPRAVA

Napravljena je analiza uzoraka mosta sorte Teran prikupljenih tijekom izvrSavanja prijasnje
navedenih metoda u Sest razli¢itih termina tijekom maceracije. Uzorci su prikupljeni u sljede¢im
terminima:

TO - nulti uzorak mosta sakupljen u preradi (01.10.2021),
T1 - 3. dan maceracije (04.10.2021.),

T2 - 5. dan maceracije (06.10.2021.),

T3 - 7. dan maceracije (08.10.2021.),

T4 - 12. dan maceracije (13.10.2021.) i

T5 - 14. dan maceracije (15.10.2021.).

Za svaki od tih termina uzeta su po dva uzorka - jedan prije obavljene metode (A) i jedan
poslije obavljene metode (B) iz obje bacve od sve Cetiri izvrSene metode maceracije. Na uzorcima
su se ispitivale koli¢ine ukupnih fenola 1 ukupnih antocijana te postoje li medu njima statisticki

znacajna razlika.
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6.1. Termini TOi T1

Tablica 1. Prikaz rezultata analize za termine TO i T1

Ukupni fenoli (mg GAEL) Ukupni antocijani (mg.-'l.}
A B A E

T 37041 =834 26,25 = 3,69

T1
Fotagpanie masulja

Pl 112198 =023 a 141938 =106b| 39517 =275a 45749 2080

| 113420 =0,58a 141722 =095 b [ 39801 =172 a 45421 =145k
Delestage

D1 149376 =432 17150=4355g | 396,07=220f 62420=204¢g

D2 148807387 109953322f| 60012=128Ff 62025=202¢g
Remontaza

Rl 139180 =5,12¢ 1770972610 | 541,79=236d 338, 18x23586e

R2 1388,01 =453 ¢ 177278=320h | 53280=170c 356024=217e¢
Dodavanje kisika

01 117700 =360 180546=4501 | 39645=3,18a 539995=140a

02 118341 =220k 1798121821 | 394021172 400052233

TO- nulti uzorak mosta - prerada (01.10.2021.); T1 — 3. dan maceracije (04.10.2021); A - uzorak uzet prije
obavljanja procesa; B - uzorak uzet poslije obavljanja procesa; broj 1 i 2 - oznaka za ba¢ve ponavljanja; mg GAE/L -

mjerna jedinica ukupnih fenola izrazena u mg galne kiseline na litru; Izvor: vlastiti, lipanj 2022.

U Tablici 1. vidljiva je statisti¢ka razlika, u svim varijantama, u koncentraciji ukupnih
fenola nakon obavljenog tretmana. Najveca koncentracija ukupnih fenola, nakon odradenih
tretmana (B) zabiljezena je u varijanti ,,dodavanja kisika®“ (O1) dok je najmanja u varijanti
,potapanje masulja®“. Najvec¢a razlika u tretmanima zabiljeZena je u varijanti ,,dodavanje kisika*
gdje je razlika (A 1 B) od preko 600 mg/L galne kiseline dok je najmanja u varijanti ,,delestage*
(2111221 mg/L).

U koncentraciji antocijana jedino u varijanti ,,dodavanje kisika* nije zabiljezena statisticki
znacCajna razlika nakon tretmana. U ostalim varijantama razlike su statisticki znacajne, a najveca
koncentracija antocijana zabiljezena je u varijanti ,,delestage (624-629 mg/L) dok je najmanja u

varijanti ,,dodavanja kisika®“ (400 mg/L). Unutar kategorije antocijana uocljivo kako se
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dodavanjem kisika u koli¢ini od 5 mg/L u most u ba¢vama O1 i O2 razina ukupnih antocijana

znatno ne mijenja i kako je ve¢ navedeno bez statisti¢ki znacajnih razlika prije i nakon tretmana.

6.2. Termin T2
Tablica 2. Prikaz rezultata analize za termin T2
Ulupni fenoli (mg GAEL) Uknpni antocijani {mg/L)

12 A B A B
Fotapanie masulja

Pl 185996 +077c 2048272691 |5366,19=134a 601812360

P2 1862,20=102¢ 203654=073h |37145=105a 608.56=0,89bc
Delesinge

D1 188096 =2 B8 d 196734 =395f |76107=308g T67530=116¢

2 187823+ 146d 193212+275e |75913£251g T6530=123¢

Remonmtaza

El 1788842422 198461312 g |69526=403e TI148=275f

R2 1700,05+127a 198223+256p |69224=347e T0027=262°F
Dodavanje kizika

01 182272 =343 b 186523=28%c |61224=300c 679.00=2794d

02 1817082570 183941 +x260c |61519=218c 681.15=1864d

T2 - 5. dan maceracije (06.10.2021.); A - uzorak uzet prije obavljanja procesa; B - uzorak uzet poslije obavljanja
procesa; broj 1 i 2 - oznaka za ba¢ve ponavljanja; mg GAE/L -mjerna jedinica ukupnih fenola izraZena u mg galne

kiseline na litru; lzvor: vlastiti, lipanj 2022.

U Tablici 2. vidljiva je statisti¢ka razlika, u svim varijantama, u koncentraciji ukupnih
fenola nakon obavljenog tretmana. Najveca koncentracija ukupnih fenola, nakon odradenih
tretmana (B) zabiljezena je u varijanti ,,potapanje masulja“ (P1) dok je najmanja u varijanti
,dodavanje kisika* (O2). Najveca razlika u tretmanima zabiljeZena je u varijanti ,,remontaza“ (192
1196 mg/L) dok je najmanja razlika (A i B) manje od 43 mg/L galne kiseline zabiljeZena u varijanti

»dodavanja kisika* pri dodavanju od 10 mg/L kisika u most.

U koncentraciji antocijana statisticki znacajne razlike zabiljeZene su u svim varijantama
osim u varijanti ,,delestage* gdje nije zabiljeZena statisti¢ki znacajna razlika nakon tretmana.
Najveca koncentracija antocijana nakon tretmana (B) zabiljeZena je u varijanti ,,delestage® (765-

767 mg/L) dok je najmanja u varijanti ,,potapanje masulja“ (601 — 608 mg/L). Usporedujuci 3.1 5.
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dan maceracije vidljivo je da je najveca razina ekstrakcije antocijana zabiljezena upravo u

tretmanima ,,delestage*.

6.3.Termin T3
Tablica 3. Prikaz rezultata analize za termin T3
Ulkupni fenoli (mg GAEL) Ukunpni antocijani (mg/L)

T3 A B A B
FPotapanis masulja

Pl 205745=121h 2095444101 |86137=090h 87245=2701

P2 2051242230 2089743511 85971310k 877121741
Delariage

D1 1986, 70 £ 3 54 be 203030299 |T7718=430cd TB4,07 =309 def

2 198288 +2327Th 202534182z |7T7182=221¢c  TEO56=1.19 cde

Remontata

Rl 202390=3761fz 212918 =134 |792,80=365f B0838=2%80g

R2 201718222 ef 2130121847 |78823=245eF 80410117 g
Dodavanjs kizika

01 195821 =264a 200480=815de|7T1721=195a T3296=320b

o2 1951362622 199832=408cd|720,11 20532 T3344=2180b

T3 - 7. dan maceracije (08.10.2021.); A - uzorak uzet prije obavljanja procesa; B - uzorak uzet poslije obavljanja
procesa; broj 1 i 2 - oznaka za ba¢ve ponavljanja; mg GAE/L -mjerna jedinica ukupnih fenola izrazena u mg galne
kiseline na litru; Izvor: vlastiti, lipanj 2022.

Iz Tablice 3. ponovno je vidljiva statisticka razlika u svim varijantama, u koncentraciji
ukupnih fenola nakon obavljenog tretmana. Najveca koncentracija ukupnih fenola, nakon
odradenih tretmana (B) zabiljeZena je u varijanti ,,remontaza® (R2) dok je najmanja u varijanti
,dodavanje kisika* (O2). Najveca razlika u tretmanima zabiljezena je u varijanti ,,remontaza* (106
i 113 mg/L) kao i u terminu T2 dok je najmanja razlika od 38 mg/L galne kiseline zabiljezena u

obje varijante ,,potapanja masulja®.

U koncentraciji antocijana statisticki znacajne razlike zabiljeZene su u svim varijantama
osim u varijanti ,,Delestage* kao i u terminu T2 gdje nije zabiljezena statisti¢ki znacajna razlika
nakon tretmana. Najveca koncentracija antocijana nakon tretmana (B) zabiljeZena je u varijanti

»potapanje masulja®“ (P1 872 — P2 877 mg/L) dok je najmanja u varijanti ,,dodavanje kisika“ (732
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— 735 mg/L). Koncentracija ukupnih antocijana u varijantama ,,delestage* nakon tretmana (B) ne
razlikuje se statisticki od pocetnih koncentracija antocijana varijanti ,,remontaza“ prije samog
tretmana (A) Sto ukazuje na znacajniju ekstrakciju antocijana izmedu 5. 1 7. dana maceracije kod

varijanti ,,remontaza‘“.

6.4. Termin T4
Tablica 4. Prikaz rezultata analize za termin T4
Ulupni fenoli (mg GAE/L) Ukupni antocijani (mg/L)

T4 A B A B
Potapanie masulja

Pi 2160771900 230420=351h (87643=x152ef BE015=160g

P2 217053 £207bec 2310181 87h |87424£120e BB532=x204fs
Delesiage

D1 218007 £350cd 223595700f [63122+237a 63748=220a

2 218407=x513d 2231 48=407f [62015=x186a 63508=203a

Remontaia

Rl 216824 =169be 228055224 g [82682=464d B2336=2354d

R2 2172302117 bec 2284 17087 g [82404=122d B25356=2414d
Dodavanje kisika

o1 210385477 a 751421740

02 220448563 € 76250226 ¢

T4 —12. dan maceracije (13.10.2021.); A - uzorak uzet prije obavljanja procesa; B - uzorak uzet poslije obavljanja
procesa; broj 1 i 2 - oznaka za ba¢ve ponavljanja; mg GAE/L -mjerna jedinica ukupnih fenola izrazena u mg galne
kiseline na litru; Izvor: vlastiti, lipanj 2022.

Iz Tablice 4. ponovno je vidljiva statisticka razlika u svim varijantama, u koncentraciji
ukupnih fenola nakon obavljenog tretmana. U varijantama ,,dodavanje kisika*“ nije obavljen
tretman (B) iz razloga kvara na uredaju za dodavanje kisika. Najveca koncentracija ukupnih fenola,
nakon odradenih tretmana (B) zabiljeZena je u varijanti ,,potapanje masulja“ (P2) dok je najmanja
u varijanti ,,delestage* (D2). Najveca razlika u tretmanima zabiljeZena je u varijanti ,,potapanje

masulja“ (140 1 144 mg/L) dok je najmanja razlika zabiljeZena u varijanti ,,delestage* kao i u

terminu T1.
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U koncentraciji antocijana statistiCki znacajna razlika zabiljezena je samo u varijanti
»potapanje masulja“ dok kod ostalih varijanti nisu zabiljeZene razlike. Najveéa koncentracija
antocijana nakon tretmana (B) zabiljezena je u varijanti ,,potapanje masulja“ (P2) 889 mg/L kao 1
u terminu T3 dok je najmanja u varijanti ,,delestage” (D2) 635 mg/L. Koncentracije ukupnih
antocijana se povecavaju u varijantama ,,potapanje masulja“ i ,,remontaza“ u odnosu na 7. dan
maceracije, za razliku od varijanti ,,delestage* prije (A) i nakon tretmana (B) kod kojih su
koncentracije ukupnih antocijana manje u odnosu na 7. dan maceracije $to ukazuje na eventualno

talozenje ili vezivanje slobodnih antocijana.

6.5. Termin T5
Tablica 5. Prikaz rezultata analize za termin T5
Ulupni fenoli (mg GAEL) Ukupni antocijani (mg1L)
I5 A B A B
Potapanje masulja
Pl 2374211640 253470=385e [T41,16=1,70c T4399=2463¢c
P2 2369121080 2529011=215e [73810=x126c T4380=1354¢c
Delesiage
D1 228820=£501a 2340962264 [61918x227b 30240=266a
2 22001244183 2344 17£257d |62205=1720b 59804=113a
HemontaZa
Rl 2322313138 243967=x153d |T4008=349bed 762, 84=362d
R2 2317052642 244174=x212d 75118247 bed TE425£2264d
Dodavanje kisika
01 231251281 a 747,54 = 1,70 bed
02 242421518 ¢ 756,32 =099 cd

T5 — 14. dan maceracije (15.10.2021.); A - uzorak uzet prije obavljanja procesa; B - uzorak uzet poslije
obavljanja procesa; broj 1 i 2 - oznaka za ba¢ve ponavljanja; mg GAE/L -mjerna jedinica ukupnih fenola
izrazena u mg galne kiseline na litru; Izvor: vlastiti, lipanj 2022.

Iz Tablice 5. vidljiva je statisticka razlika u svim varijantama, u koncentraciji ukupnih
fenola nakon obavljenog tretmana (B). Ponovno u varijantama ,,dodavanje kisika“ nije obavljen
tretman (B) iz razloga kvara na uredaju za dodavanje kisika. Najveca koncentracija ukupnih fenola,
nakon odradenih tretmana (B) zabiljezena je ponovno u varijanti ,,potapanje masulja®“ (P1) dok je

najmanja u varijanti,,delestage* (D1) sli¢no kao 1 u terminu T4, odnosno nakon 12 dana maceracije.
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Najveca razlika u tretmanima zabiljeZena je u varijantama ,,potapanje masulja“ (160 mg/L) dok je

najmanja razlika zabiljezena u varijanti ,,delestage (D2) kao i u terminu T4.

U koncentraciji antocijana statisticki znacajna razlika zabiljeZena je samo u varijantama
,delestage® dok kod varijanata ,,potapanje masulja®“ i ,oremontaza“ nisu zabiljezene razlike.
Najveca koncentracija antocijana nakon tretmana (B) zabiljezena je u varijanti ,,remontaza“ (R2)
764 mg/L. dok je najmanja u varijanti ,delestage (D1) 592 mg/L. Koncentracije ukupnih
antocijana se povecavaju u varijantama ,,potapanje masulja®“ i ,,remontaza“ u odnosu na 12. dan
maceracije, ali bez statisticki znacajnih razlika za razliku od varijanti ,,delestage* kod kojih su

koncentracije antocijana nakon tretmana (B) niZze u odnosu prije tretmana (A).
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6.6. Senzorna analiza

Senzorna analiza vina provedena je 11. 02. 2022. godine koriste¢i metodu 100 pozitivnih

bodova. Rezultati su prikazani u Tablici 6.

Tablica 6. Senzorne ocjene vina Teran

Metoda 100 bodova OIV

Varijanta Broj bodova
o1 a0
02 a0
P1 a2
P2 a2
D1 a3
D2 a4
R1 86
R2 86

Izvor: vlastiti, lipanj 2022.

6.6.1. Senzorna analiza O1

Vino dobiveno ovom metodom odlikuje voéni karakter sa aromama prezrele i likerske
visnje i treSanje. U tragovima se pronalaze arome aromati¢nih trava i cvijeca - ljubicice. Vino je
svjeze te okus prati miris gdje takoder prevladava voéni okus. Tani¢nost se kre¢e izmedu niske 1

umjerene.

Graf 1. Senzorna analiza O1
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TreSnja

Struktura Visnja
S
4
Taniénost Malina
3
5
Ljubiéice 1 Kupina
Sumsko cvijece Borovnica
Aromatske trave Crveni ribiz
Kompot (slatke note) Cmi ribiz
Sliiva

Izvor: vlastiti, lipanj 2022.
6.6.2. Senzorna analiza O2

U vinu prevladavaju arome prezrele visnje koja dominira nad treSnjom. Te iste arome
popracene su i u okusu vina, sa vecom punoc¢om okusa s obzirom na prethodnu varijantu O1. Vino

ima nisku do umjerenu tani¢nost.

Graf 2. Senzorna analiza O2

Trednja

Struktura Visnja
Taniénost 3 Malina
Ljubiéice 1 Kupina
Sumsko cvijece Borovnica
Aromatske trave Crveni ribiz
Kompot (slatke note) Crni ribiz
Sliiva

Izvor: vlastiti, lipanj 2022.
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6.6.3. Senzorna analiza P1

U vinu se mogu prepoznati voéne arome poput zrele visnje uklopljene sa crvenim ribizom
koje dominiraju nad cvijetim armomama. Okus vina prati i miris tako da u okusu prevladava okus
viSnje sa o$trijim notama crvenog ribiza. Vino ima jacu strukturu kao i umjerenu do izrazenu

tani¢nost.

Graf 3. Senzorna analiza P1

Tresnja

Struktura Visnja
4

Taniénost 3 Malina

Ljubicice 1 Kupina

Sumsko cvijece Borovnica

Aromatske trave Crveni ribiz

Kompot (slatke note) Crni ribiz

Izvor: vlastiti, lipanj 2022.

6.6.4. Senzorna analiza P2

U vinu prevladavaju voéne arome crnog ribiza sa laganim notama aromati¢nog bilja. U
okusu se mogu osjetiti iste arome crnog ribiza. Vino ima umjerenu tani¢nost, ali manju strukturu u

odnosu na prethodnu varijantu P1.

31



Graf 4. Senzorna analiza P2

Trednja
Struktura Visnja
4
Taniénost 3 Malina
2
Ljubiéice 1 Kupina
Sumsko cvijece Borovnica
Aromatske trave Crveni fibiz
Kompot (slatke note) Crmni ribiz

Sliiva

Izvor: vlastiti, lipanj 2022.
6.6.5. Senzorna analiza D1

Vino se odlikuje izrazenim voénim aromama tresnje, visnje, $ljive sa notama crnog ribiza

dok u okusu vina prevladava okus §ljive. Vino ima izrazenu tani¢nost i strukturu.

Graf 5. Senzorna analiza D1

Tresnja
Struktura Visnja
4
Taniénost 3 Malina
2
Ljubiéice 1 Kupina
Sumsko cvijece \ Borovnica
|
|
|
Aromatske trave I Crveni ribiz
Kompot (slatke note) Crni ribiz
Sljiva

Izvor: vlastiti, lipanj 2022.
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6.6.6. Senzorna analiza D2

U vinu prevladavaju voéne arome zrelog voca - $ljive, borovnice i crnog ribiza. Arome
mirisa popracene su u okusu gdje prevladava okus borovnice i §ljive. Vino ima izrazenu tani¢nost

i strukturu.

Graf 6. Senzorna analiza D2

Trednja
Struktura Visnja
4
Taniénost 3 Malina
2
Ljubicice 1 Kupina
Sumsko cvijece Borovnica
Aromatske trave Crveni ribiz
Kompot (slatke note) Crni ribiz

Sliiva

Izvor: vlastiti, lipanj 2022.

6.6.7. Senzorna analiza R1

Vino ima izraZene arome zrelog voca - malina, kupina 1 §ljive, ali javlja se 1 slatka nota na
kompot. U okusu prevladavaju arome kompota i kupina. Vino ima jace izraZenu tani¢nost i

strukturu.
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Graf 7. Senzorna analiza R1

Tresnja
Struktura Visnja
TaniX 4
Tanicnost Malina
Ljubiéice 1 Kupina
Sumsko cvijece Borovnica
Aromatske trave Crveni ribiz
Kompot (slatke note) Crni ribiz
Sliiva

Izvor: vlastiti, lipanj 2022.

6.6.8. Senzorna analiza R2

Vino je vrlo aromati¢no 1 kompleksnije od prethodne varijante D1. U vinu se moZe pronaci
skup svih prethodnih aroma poput maline, kupine, $ljive, tresnje, vi$nje i crnog ribiza. Tani¢nost

je vrlo izrazena.

Graf 8. Senzorna analiza R2

nesa
Struktura Visnja
5
4 1
Tani¢nost Malina
3
5
Ljubicice \ Kupina
Sumsko cvijece Borovnica
Aromatske trave Crveni ribiz
Kompot (slatke note) Crni ribiz

$liiva

Izvor: vlastiti, lipanj 2022.
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7. ZAKLJUCAK

Na temelju provedenog istrazivanja moze se zakljuciti, kako razliCite tehnike koje se
obavljaju za vrijeme maceracije crnih vina, razli¢ito utjecu na ekstrakciju fenola i antocijana kao i

na stvaranje vina sa razli¢itim aromatskim profilima.

U varijanti tehnike potapanja masulja utvrden je konstantni porast u koncentraciji fenola 1

antocijana kroz cijeli proces maceracije te oni postizu svoj vrhunac oko 15. dana maceracije.

U varijanti tehnike delestage takoder dolazi do povoljne ekstrakcije fenola, ali

koncentracija antocijana u vinu nakon 12. dana maceracije opada.

Tehnika dodavanja kisika ima vrlo povoljan utjecaj na rast koncentracije fenola sa najve¢im
povecanjem u vrlo kratkom vremenu, ali ima za nedostatak usporavanje ekstrakcije antocijana kao

i najmanju koncentraciju antocijana od svih tehnika.

Tehnika maceracije sa remontazom pokazala se vrlo povoljnom s obzirom na vrlo visoku i

postepenu ekstrakciju fenola i antocijana kao i na stvaranje kompleksnog aromatskog profila

U konacnici, ovisno o vrsti 1 tipologiji crnog vina koje se zeli proizvesti, vrlo je bitno
pripaziti na tehnike koje se provode za vrijeme maceracije te kako one mogu utjecati na razvoj

vina.
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