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SAZETAK

Na vrijednost grozda za proizvodnju vina utjeCu mnogi sastojci, a najceSce se
njegova vrijednost u vinarstvu cijeni prema sadrzaju Secera i kiselina. Odredivanje sadrzaja
SecCera u grozdu obavlja se u svrhu procjene kvalitete i odredivanja trenutka pogodnog za
berbu grozda. Donedavna istrazivanja provedena u svrhu razumijevanja razvoja aroma u
grozdu 1 nove metode ispitivanja dozrelosti plodova dala su novu dimenziju u odredivanju
samog termina berbe ovisno o tipologiji vina koju se Zeli proizvesti. Razvoj aroma i njenih
prekursora je konstantna nakon trenutka prestanka nakupljanja Secera u bobici te mogu se
prikazati Gaussovim krivuljama to¢no po danima a njihove koncentracije se mijenjanju
ovisno o kKlimatskim uvjetima i to predstavlja glavnu tezu po kojoj su radena ova istrazivanja.
Metodologija koriStena u tim istrazivanjima primijenjena je na sorti Malvazija istarska
uzorkovanjem plodova te kemijskim i senzornim analizama. Istrazivanja provedena za
potrebe ovog zavr$nog rada su pokazala kako grozde izmedu Cetvrtog i petnaestog dana nakon
prestanka akumulacije Secera najbogatije je raznim svjezim voénim aromama dok se nakon

dvadeset i drugog dana javljaju arome definirane kao arome prezrelosti.

Klju¢ne rije¢i: nakupljanje Secera u grozdu, arome u grozdu, Malvazija istarska



SADRZAJ

2. ULOGA I VAZNOST ANALIZE GROZDA ZA PROIZVODNJU VINA ...2

2.1.  Mehanicka svojstva SroZda..........ccceiiiiiiiiiiiiiiiiieee e 2
2.1.1. Grada DODICE......ieiuieiiiiiie it 2
2.1.2. Dozrijevanje groZda........cccoeiieiieeiieiiie e 4

2.2.  Kemijski sastav groZda.........cccooiiiiiiiiiiiiiiiiesece e 5
2210 SEOCI vttt 5
2.2.2. KISEBIINE ....iiiici e 6
2.2.3. PONTENONI ..o 7
2.2.4. MINEraINe tVAI .....ccooveiiiiiiiciecc e 7

3. KONCEPT NAKUPLJANJA SECERA U BOBICl......c..cccccvovvrrrrerrerrrnnene. 8

3.1. Pradenje nakupljanja Secera u bobici grozda..........c.ccceveeriiiiiniinniinninnnn 8

3.2.  Mjerni instrumenti i metode odredivanja Secera u moStu ...........cccvvennee. 9
3.2.1. Klosterneuburgska vaga .........ccccvviiiiiiiiiii 10
3.2.2. OECNSIOVA VAGA........ciiiiiiiiiiieieie et 11
3.2.3. REfraktOMELar .........ocoviiiiiiiiircee e 11

4. AROME U GROZBU I VINU.......cocoviiieieieiereieeeseeeeseseseesesiesessesssessssen e 13

4.1. Podjela aroma prema podrijetlu .........ccoovveiiiiiieiiiese e 13

4.1.1. Primarne arome VIN&..........coceeueirinieiiniseieeese s 13

4.1.2. Sekundarn aromMe VINA ......oeeeeoe oot e e e eeeee e 14



4.1.3. TErcijarne arome VINA..........ccouerrerrerrenenienesieeesee s e seeeeneens 16

5. PRACENJE NAKUPLJANJA SECERA U GROZDU MALVAZIE
ISTARSKE | SENZORNA ANALIZA BOBICA......cce e 17
5.1, MalVvazija iStarska.........ccccceiveiieiiieiisie s 17
5.1.1. Porijeklo i zastupljenost Malvazije istarske ..........c.ccoovvveiiiervennnne 18
5.1.2. Obiljezja Malvazije iStarske ..........cccooverviiiiieniniineesee e 19

9.2, ODbiljeZja VINOZOTJ . .ccvieiieiiiieiiieiiiesie et 22
5.3.  Postupak i metode analize.............cccoevveiieii e 24
5.4, ANAlIZa reZUNALA........ccooiieiieiiiiee e 25
5.5.  Senzorna analiza bobiCa ..ot 26

6. KEMIJSKA I ORGANOLEPTICKA ANALIZA GOTOVIH VINA........... 30
6.1. Berba, primarna prerada i vinifikacija.............ccccoeeviiiiiiiiicece, 30
6.2. Kemijska analiza gotoVvih VINa...........cccccveviiieiicie e 32
6.3. Organolepticka analiza gotovih VINa..........ccocoeiveiiiiiiiieiincseeese e 32
6.3.1. Rezultati Senzornog 0Cjenjivanja ViNa.........ccccceeererenenerenieeeennens 33

7. REZULTATI I RASPRAVA . ... 35
8. ZAKLIUCAK ...oiiiiiiiiieeiisiesissi sttt 36
LITERATURA .ttt 37
POPIS SLIKA T TABLICA. ...ttt 39

PRILOZL ... 41



1. UvOD

Vrhunsko vino moze se proizvesti iskljuc¢ivo od vrhunske sirovine. Prema tome
teznja vinogradara je proizvesti grozde visoke kvalitete Sto predstavlja zahtjevan i slozen
proces koji ovisi 0 mnogobrojnim ¢imbenicima kao $to su polozaj vinograda, klima, tlo,
samog kultivara koji se uzgaja te agrotehnicki i ampleotehnicki zahvati koji se provode u
vinogradu. Dozrijevanjem, grozde dobiva na kvaliteti iz tog razloga odredivanjem samog

termina berbe utjecati ¢emo na kvalitetu gotovog vina.

Nakon fenofaze cvatnje i oplodnje krecu se razvijati plodovi. Skup oplodenih
cvjetova kasnije ¢e formirati buduéi grozd. Kao glavni dijelovi, bobicu ¢ine kozica sa
pokoZicom, meso sa grozdanim sokom i sjemenke. Nakon fenofaze Sare grozde pocinje
sazrijevati u vidu nakupljanja Secera dok se istovremeno sniZava koli¢ina kiselina a boja
kozice se mijenja ovisno o kultivaru. Zrelost plodova moze se odrediti vizualnim
pregledom samog grozda gdje zapazamo boju koja je karakteristina za sortu te vise ili
manje odrvenjele peteljke dok je relevantnija metoda mjerenje sadrzaja Secera. Uz
mjerenje sadrzaja Se€era moguce je provoditi 1 senzorno ocjenjivanje bobica kako bi se
dobila $ira slika kvalitete samog ploda i najvaznije, odrediti rok berbe ovisno o tipologiji

vina koju Zelimo proizvesti.

Cilj ovog zavr$nog rada je prikazati razvoj aromatskog potencijala grozda
Malvazije istarske u razdoblju uzorkovanja u odnosu na dozrelost ploda i krivulju
nakupljanja Secera. Koncipiranje 1 izrada zavrSnog rada temelje se na proucavanju stru¢ne
literature iz podruéja vinarstva i vinogradarstva, stru¢nih i znanstvenih radova te
pregledom interneta. Radi cjelovitijeg uvida u temu rad je podijeljen na teorijski i
empirijski dio. U teorijskom dijelu rada opisana je uloga i vaznost analize grozda za
proizvodnju vina. Takoder, opisana je uloga i vaznost pracenja SeCera u grozdu kao i
metode za odredivanje koli¢ine Se¢era u mosStu. U empirijskom dijelu rada opisan je
postupak i analiza rezultata nakupljanja Secera, senzorne analize bobica i senzorna analiza

gotovih vina sorte Malvazija istarska u Cetiri roka berbe.



2. ULOGA | VAZNOST ANALIZE GROZPA ZA
PROIZVODNJU VINA

Na kvalitetu vina utjeCu gotovo svi sastojci grozda. Vrijednost grozda za
proizvodnju vina najéesc¢e se U vinarstvu cijeni prema sadrzaju Secera i kiselina. Osobito je
vazno poznavati odnose pojedinih sastavnih dijelova grozda kako bi se utvrdila njegova
pogodnost za proizvodnju vina. To se utvrduje mehani¢kom analizom grozda i bobice.
Mehanicka analiza grozda i bobice podrazumijeva utvrdivanje koli¢inskog i relativnog

udjela pojedinih sastavnih dijelova u ukupnoj masi grozda, odnosno bobice (Blesi¢, 2006).

2.1. Mehanicka svojstva grozda

Struktura grozda predstavlja udio pojedinih dijelova grozda izraZen u postotcima,
a karakteristicna je za svaku pojedinu sortu vinove loze. Na strukturu grozda utjecu
Klimatski uvjeti i primjene agrotehnike. Struktura grozda vazna je kod odredenih
tehnoloskih postupaka u proizvodnji vina. Odnos izmedu tezine peteljke i bobice od

velikog je znacaja za prinos, kemijski sastav mosta i kakvocu vina (Staver, 2013).

Grozd vinove loze se sastoji od peteljke i bobice. Struktura grozda predstavlja
postotni udio pojedinih dijelova grozda. Grozd vinove loze ¢ine masom 92 — 98 % bobica i
2 — 8 % peteljka. Glavni dio bobice grozda je meso sa grozdanim sokom. Meso bobice ¢ine
velike stanice ¢iju unutra$njost ispunjava sok (most). Bobica se sastoji od 5 — 11 %

pokozice, 2 — 5 % sjemenki i 80 — 90 % mesa sa sokom (Blesic, 2006.).

2.1.1. Grada bobice

Bobica je plod vinove loze i ¢ini glavni dio grozda. Grozd je skup plodova,
odnosno bobica. Peteljka je skelet grozda, a sastoji se od osnovnog dijela koji se vise ili

manje grana. Zavrsava sa petelj¢éicama koje nose cvijet, a nakon oplodnje i bobicu.



Bobica nastaje diobom oplodenih cvjetova loze. Prosirenjem ili jastu¢i¢em vezana
je za peteljku preko koje se vrsi ishrana zelenih bobica. Na samom kraju peteljke nalazi se
Cetkica kroz koju izlaze elementi provodnog tkiva. Zelena bobica obavlja proces
fotosinteze i proizvodi metabolite i mikronutrijente potrebne za pravilan rast i razvoj cijele
biljke vinove loze.

Slika 1. Presjek bobice grozda
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Izvor: Casopis Vino, https://casopisvino.co.rs/strucno/hemijski-sastav-grozdja/
(26.5.2019.)

Prva od ukupno dvije faze razvoja bobica otprilike traje 60 dana nakon cvatnje. U
ovoj se fazi formira bobica i stvaraju se zametci sjemenki. Brzo dijeljenje stanica odvija se
u prvih nekoliko tjedana te se na kraju formira konacan broj stanica unutar bobice.
Tijekom prve faze razvoja bobice dolazi do akumulacije mineralnih tvari, aminokiselina,

mikronutrijenata i spojeva arome.

Pojavom boje i omekSavanjem bobice zapocinje druga faza razvoja. Ovo je faza
dozrijevanja bobice. S pojavom $are zelena se boja gubi i prelazi u zeleno Zutu, crvenkastu

ili tamno crvenu, a intenzitet postaje sve jaci kroz razvoj do pune zrelosti.


https://casopisvino.co.rs/strucno/hemijski-sastav-grozdja/

Pojedine sorte vinove loze medusobno se razlikuju po krupnoéi svojih bobica,
obliku i boji, kao i po veéoj ili manjoj zbijenosti na grozdu. Cvrsto¢a bobica takoder je
znacajno svojstvo, a ovisi o debljini kozice. Osim ¢vrstoce bobice vazno svojstvo je i

otkidanje bobice sa peteljke.

2.1.2. Dozrijevanje grozda

Jedan od vaznijih faktora koji uvjetuju kvalitetu vina je Stupanj zrelosti grozda
koji se ogleda kroz sastav berbe i vina. Dozrijevanje grozda izravno ovisi 0 uvjetima
okoline, a podrazumijeva zajednicki rezultat kompleksnih fizioloskih i biokemijskih
fenomena. Ono ukljucuje brojne fizioloske i biokemijske procese koji omoguéuju razvoj

optimalnih fizikalno-kemijskih svojstava grozda namijenjenog preradi ili potrosnji.

Svaki iskusni vinogradar moze ocijeniti stupanj zrelosti grozda ve¢ u uobiéajenim
tradicionalnim rokovima berbe grozda po izgledu lis¢a i grozda. Listovi poprimaju zutu ili
crvenu boju dok najstariji se listovi pocinju susiti na osnovama mladica. Peteljke
poprimaju smedu boju i na osnovi drvene. Sazrele bobice su mekane i lako se otkidaju.
Promjene koje krecu od Sare do pune zrelosti ne pojavljuju se istovremeno i pod utjecajem
je genetickih, klimatskih i geografskih ¢imbenika, kao i tehnoloskih postupaka tijekom

proizvodnje.

Rast bobice traje od zavrSene oplodnje pa do fizioloske zrelosti, tj. Do vremena
kad su sjemenke sposobne za klijanje. U toku vegetacije tezina bobice u grozdu se
povecava i dostize najvecu vrijednost u punoj zrelosti, kada ¢ini 92 — 97 % tezine grozda.
Poslije ove faze odnos se mijenja, jer se prestankom dotoka hranjivih tvari kroz odrvenjelu
peteljku izvjestan dio vode gubi isparavanjem, a samim time smanjuje se i tezina bobice.
Ovakvo grozde koristi se kod izbornih berbi. Do promjena u odnosu izmedu tezine bobice i
peteljke moze do¢i uslijed veceg priliva vode, narocito u fazi pune zrelosti grozda (Staver,
2013).



Poznato je nekoliko tipova zrelosti koje se uglavnom vremenski ne preklapaju. To
su fizioloska zrelost, industrijska zrelost. i tehnoloska zrelost. Fizioloska zrelost grozda
nastupa kada je njegova sjemenka sposobna klijati te u moguénosti sa svojim rezervnim

tvarima ishraniti klicu daju¢i novu biljku.

Industrijska zrelost podrazumijeva maksimalnu tezinu grozda i koncentraciju
Secera, dok tehnoloska zrelost podrazumijeva optimalna svojstva grozda za odredeni tip
vina. Rok berbe se tradicionalno utvrdivao pra¢enjem nakupljanja Secera u grozdu ili

pracenjem smanjenja kiselina u grozdu.

Puna zrelost grozda nastupa kada se u bobici prestane povecavati sadrzaj Secera a
ukupna kiselost opadati. Prezrelost grozda je period u kojem bobicama se povecava sadrzaj
Secera, no ono je relativno posto se javlja zbog isparavanja vode iz bobica. Ova faza moze
biti pracena i razvojem plemenite plijesni. Tehnoloska zrelost grozda je period kada
utvrdeni sadrzaj Secera i kiselina najvise odgovara za proizvodnju vina odredenog tipa, a

najéescée se poklapa sa punom zrelo$c¢u (Jagati¢ Korenika i sur., 2015.)

2.2. Kemijski sastav grozda

Kemijski sastav grozda je vrlo slozen, prilog u tome govori preko 600 otkrivenih
komponenata. Od svih komponenata najzastupljenija je voda ¢iji udio u grozdanom soku
se krece oko 80 %. Ekoloski uvjeti, duljina vegetacije, polozaj vinograda i1 sama sorta neki

su od glavnih ¢imbenika koji utje¢u na kemijski sastav groZda.

2.2.1. Secéeri

Najveci dio Secera stvara se u listu vinove loze. U tijeku zrenja grozda u bobici se
akumulira Secer i1 to najviSe u vakuolama stanica pulpe te se reducira ukupna kiselost.
Bobice grozda generalno su organi gdje se akumuliraju ugljikohidrati. Glukoza i fruktoza

su najzastupljeniji Seceri u soku, dok je saharoza prisutna u vrlo malim koli¢inama.



Sami cvatovi predstavljaju snazan centar potraznje produkata fotosinteze zbog
sadrzaja hormona rasta, Seceri koji se povlade u bobicu utje¢u na njen rast i dozrijevanje

sjemenki.

Koli¢ina Secera u grozdu kreée se u prosjeku od 15 do 25 %, (150 — 250 g/L).
Fruktoza, glukoza i saharoza medusobno se znatno razlikuju u slatkoéi. Fruktoza je slada

od saharoze koja je slada od glukoze.

2.2.2. Kiseline

Ukupnu topivu tvar u grozdu ¢ine razni spojevi medu kojima, sa znacajnim
udjelom, i kiseline. Kiseline su izuzetno vazna komponenta soka i vina te su uzrok oporog
okusa. Kiseline imaju znatan utjecaj na stabilnost vina, boju i pH. Sto je pH vina veéi, vino
u pravilu ima manje kiselina dok grozde dozrijeva a kiseline se smanjuju pH paralelno

raste.

Osnovna podjela kiselina bazira se na one hlapive koje se mogu detektirati
organolepticki a nastaju kao sekundarni produkti alkoholne fermentacije ili kvarenjem vina
te na nehlapive kiseline koje su viSe zastupljenije od hlapivih od kojih su najznacajnije
vinska, jabu¢na, mlije¢na i1 limunska kiselina a prisutne su sa udjelom veéim od 90%

(Zorici¢, 1996).

Prilikom rasta bobica koncentracija kiselina raste. Zriobom akumulacija Secera
raste dok paralelno koncentracija kiselina opada. Na kraju zriobe u bobici imamo vecu
koncentraciju vinske kiseline u odnosu na jabu¢nu zbog toga Sto je redukcija jabucne
kiseline puno veca. Koli¢ina ukupnih kiselina u grozdu varira od sorte do sorte i
primijenjenoj agrotehnici u vinogradu. Jedan od najznacajnijih ¢imbenika o kojima ovisi
koli¢ina ukupnih kiselina je zasigurno i klimatsko podrugje, tako topliji krajevi mogu imati
problema sa grozdem koji je siromaSan kiselinama, dok u podru¢jima sa hladnijom klimom

grozde zna sadrzavati prekomjernu kiselost. (Papak, 2014).



2.2.3. Polifenoli

Polifenoli su skupina tvari u grozdu pomoc¢u kojih prelaze u most i vino. organski
spojevi, koji na aromatskom benzenskom prstenu imaju OH skupinu i slabe su Kiseline.
Prije se smatralo sa su to samo tvari boje 1 tanini, medutim, danas su te tvari rasclanjene 1

istrazene (Zorici¢, 1996).

Tanini su najznacajnija skupina polifenola. NajviSe tanina ima u sjemenkama
grozda (3,0-7,0 %), dok u kozici ima 4,5 %, mesu 0,6-2,0 % i peteljkovini 3,0-7,0 %, Opce
svojstvo tanina je trpkost i opori okus. U crvenim vinima prisutni su u ve¢im koli¢inama u
odnosu na bijela. Tanini taloZe bjelancevine, a s metalima ¢ine obojene reakcije (crvene,
plave i zelene). Taninske tvari utjeCu na intenzitet i stabilnost boje crvenih vina, crvena

boja postaje intenzivnija (Zori¢i¢, 1996).

2.2.4. Mineralne tvari

U grozdu postoji velik broj mineralnih tvari od kojih je najznacajniji kalij. Kalij
utjeCe na sintezu i neutralizaciju kiselina tijekom zrenja. Koli¢ina kalija se naglo poveéava
nakon zrenja narocito u predjelu pokoZzice bobice, dok ¢imbenici koji imaju utjecaja na

njegovu akumulaciju nisu dovoljno istraZeni.

Sama pokozica ¢ini 10 % od ukupne mase same bobice ali sadrzi do 40 %
ukupnog sadrzaja kalija ¢ija je glavna zadaca regulirati osmotski tlak u stanici. Prilikom
zrenja, pektinske tvari koje daju ¢vrstocu stanici, postepeno se razgraduju djelovanjem
enzima ili kao posljedica smanjenja koncentracije kalcija Sto dovodi do omekSavanja
bobice. (Basi¢ i Vibovec, 2013).



3. KONCEPT NAKUPLJANJA SECERA U BOBICI

3.1. Praéenje nakupljanja Sec¢era u bobici grozda

Odredivanje sadrzaja Secera U grozdu vrs$i se u svrhu procjene kvalitete i
odredivanja trenutka berbe grozda. Za ocjenu kakvoce grozda jedne sorte uzima se
reprezentativni uzorak u vrijeme tehnoloske zrelosti. Nakupljanje Secera ukljucuje dva
razli¢ita razdoblja. Prvo je razdoblje je razdoblje aktivhog nakupljanja Secera tijekom
kojeg bobice akumuliraju Secer i odvija se od zrele faze do kraja akumulacije Secera.

Drugo razdoblje je ono tijekom kojeg je koli¢ina Secera po bobici konstantna.

Slika 2. Ilustrativni prikaz nakupljanja SeCera u grozdu
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Izvor: lzrada autora

Brzina nakupljanja Secera pokazuje kako biljka napreduje tijekom zrenja. To se
izravno odnosi na fotosintetsku aktivnost biljaka, ravnotezu izmedu povrSine lis¢a 1
kolicine voca 1 fizioloskog stanja vinove loze. Kao takvo, pracenje i procjena varijacija u

opterecenju Se¢erom otkrivaju kombinirani u€inak praksi i berbe na profil zrenja.



Promatraju¢i krivulju nakupljanja Secera na slici 2., moguce je izvuéi Cetiri

relevantna parametra:

brzina nakupljanja Se¢era u prvoj fazi (u mg/bobici/danu),

trajanje aktivnog razdoblja nakupljanja Secera (trajanje prvog razdoblja),

— trenutak prestanka aktivnog nakupljanja Secera (dan 0),

udio Secera pri zavrSetku nakupljanja.

Zadnji parametar indikator je funkcionalnosti vinove loze i kvaliteti zrenja
grozdova. Bilo koji faktor neuravnotezenosti (prevelik prinos, vodeni stres, temperaturni
stres, deficit sunceve radijacije, itd...) dovodi do smanjenja nakupljanja Secera u bobici i

samim time nizak udio Secera na kraju razdoblja akumulacije.

Interpretacija krivulje nakupljanja Secera pruza vinogradarima i vinarima pracenje
sazrijevanja grozda u realnom vremenu a njena prakticna uporaba zasniva se na
kvalifikaciji potencijala grozda, detekcija gubljenja volumena bobice, identifikacija
problema kod nakupljanja Secera, prognoziranje datuma berbe i profila grozda, planiranje

berbe i orijentacija procesa vinifikacije.

3.2. Mjerni instrumenti i metode odredivanja Se¢era u mostu

Koli¢ina Secera u moStu moze se odrediti kemijskim 1 fizikalnim metodama.
Kemijske metode su puno preciznije ali zahtijevaju uporabu odgovarajuée opreme stoga su
sloZenije 1 sporije. Baziraju se na kemijskim reakcijama Secera sa odgovaraju¢im
reagensom a koli¢ina Secera izraZava se u g/L. Kemijske metode koriste se pri kontroli,
prilikom izvoza vina ili kad to propisi iziskuju a provode se u kemijskim i enoloskim
laboratorijima. Fizikalne metode su puno jednostavnije i brze, te su vrlo prakti¢ne u
proizvodnim uvjetima i Cesto se koriste. Mjere ukupnu topivu tvar u mostu §to nam

direktno pokazuje sadrzaj Secera (Blesi¢, 2006).

Naprave koje se najceSce koriste za odredivanje Seera u moStu nazivaju se
mostne vage ili moStomjeri te digitalni 1 optiCki refraktometri. Postoje viSe varijanti
mostnih vaga: Klosterneuburgska vaga (Baboov mostomjer), Oechslova (Ekslova) vaga i

mostna vaga po Brix-u.



Radi lakSeg preracunavanja ocitanih stupnjeva na mostomjeru i preraCunavanja
sadrzaja Secera u g/L koriste se Oechslova i Salleronova tablica. Salleronova tablica
prilagodena je odredivanju Secera u mostu iz juznih krajeva gdje su Seceri visi a kiseline

nize dok je Oechslova tablica prilagodena za sjevernije krajeve gdje je situacija suprotna.

3.2.1. KlosterneuburgsSka vaga

Klosterneuburska mostna vaga se naziva i Baboov mostomjer. Ime je dobila po
izumitelju Freiherr von Babou (1827.-1894.), osnivacu najstarije austrijske vinogradarske i

vinarske $kole Klosterneuburg (Vinopedia, 2019).

Slika 3. Klosterneuburs§ka mos$tna vaga
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Izvor: http://www.enciklopedija.hr/natuknica.aspx?1D=32002 (26.5.2019.)

KlosterneuburgSka mostna vaga je areometar koji kad uronimo u most direktno
ocitavamo tezinske postotke Secera, odnosno koliko kilograma Secera ima u 100 kg mosta.
Bazdaren je na 15,0 °C, 17,5 °C i na 20,0 °C S§to znaci da ga nije potrebno korigirati
ukoliko je temperatura mosta jednaka onoj bazdarenoj. Ako je temperatura mosta visa od
bazdarene potrebno je za svakih 2 °C oduzeti, odnosno ako je temperatura niZza dodati

ocitanoj vrijednosti jos 0,1 % (Vinopedia, 2019).
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3.2.2. Oechslova vaga

Oecchslova vaga pokazuje specifi¢nu tezinu mosta izrazenu u oechslovim (°Oe)
stupnjevima, dakle koliko Se¢era ima u litri mosta, stoga je ova metoda i najprihvatljivija. |
ovaj je areometar bazdaren na odredenu temperaturu (obi¢no 17,5 ili 15 °C, §to je na njemu
oznaceno). Ako je ispitivani sok topliji, za svaki stupanj Celzija valja dodati 0,2 °Oe, a ako
je hladniji isto toliko valja oduzeti. Oechsleova mostna vaga obi¢no ima ljestvicu od 50 do
140, pa kad se dvoznamenkastom broju doda 10, a troznamenkastom 1, dobije se

specifi¢na tezina (Vinopedia, 2019).

3.2.3. Refraktometar

Refraktometrom odredujemo vrlo brzo i precizno koli¢inu Seéera u grozdu ili
mostu. Sastoji se od mjerne skale koja je obi€no po Oechslu, po Babou ili Brixu. Glavni
djelovi refraktometra su okular i staklena prizma sa poklopcem na koju se nanosi uzorak

grozdanog soka.

Slika 4. Refraktometar
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Izvor: www.poljoprivredna-oprema.hr (26.5.2019.)
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Osnovni princip rada sa refraktometrom zasniva se na prelamanju svjetlosti iz
rjede sredine, $to predstavlja zrak, u guséu sredinu koju predstavlja most. Lom svijetla se
na skali refraktometra vidi kao svjetlo i tamno polje a ocitana vrijednost je na njihovoj

granici. Mjerenje koncentracije Secera vrsi se u tri razlicite skale:

— Oe® - stupnjevi Oechslea prikazuju vrijednost specificne tezine mosta,
odnosno koliko grama litra mosta ima ve¢u masu od destilirane vode

— °KI - stupnjevi po Babou (°Kl) kojima direktno ocitavamo tezinske postotke
Secera u mostu odnosno koliko kilograma Secera ima u 100 kg mosta

— °Bx - stupnjevi po Brixu izrazavamo tezinski postotak saharoze u mostu (g/g),
odnosno postotak suhe tvari u mostu koja ukljucuje Secernu i neSecernu

komponentu mosta (Gospodarski list, 2019).

Iz Salleronovih 1 Oechselovih tablica mozemo direktno ocitati sadrzaj Secera u
mostu i odmah preracunati u potencijalni volumni postotak alkohola u budu¢em vinu.
Razlike u kiselinskom sastavu mosta utjecati ¢e na male razlike u ocitanoj vrijednosti isto
tako razlika ¢e biti 1 izmedu koriStenih mostnih vaga jer Klosterneuburgska mostna vaga
pokazuje teZinske postotke a Oechsle — ova se temelji na specificnoj teZini mosta. Glavna
razlika stoji u tome da 1 1 mosta je teza od 1 kg zbog toga ocitane vrijednosti Secera °Oe

mostnom vagom biti ¢e vec¢a nego kod ocitanja °K1 (Gospodarski list, 2019).
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4. AROME U GROZPU | VINU

Arome predstavljaju ukupni dozivljaj kusaca u vidu mirisa i okusa koje osjeti u
vinu. Na formiranje samih aroma utjecu razni ¢imbenici dok na sastav imaju utjecaj sorta,
dozrelost grozda, kvasci, postupci koji se poduzimaju tokom i nakon alkoholne

fermentacije te na kraju nac¢in dozrijevanja vina.

4.1. Podjela aroma prema podrijetlu

Arome u vinu ovisno o njihovom podrijetlu i nac¢inu formiranja dijelimo na
primarne, sekundarne i tercijarne arome. Tijekom alkoholne fermentacije nastaje najvazniji
dio arome vina koje su rezultat mikrobioloskih transformacija mosta. Tada se kemijska
sloZzenost povecava, zajedno sa kompleksnosti okusa i mirisa, zbog olakSane ekstrakcije
nekih spojeva iz ¢vrstih vegetativnih komponenti koje se nalaze u mostu. Dok se spojevi

ved ranije prisutni u grozdu modificiraju.

4.1.1. Primarne arome vina

Formiranje primarne arome vina pocinje u vinogradu. Na primarnu aromu utje¢u
osobine tla, klime, nafina uzgoja i1 gnojenja, a najviSe utjecaja ima sorta grozda.
Karakteristicne komponente za primarnu aromu su aldehidi, terpenski spojevi, C6 spojevi,
norizoprenoidi 1 metoksipirazini. Najvaznija grupa spojeva primarne arome grozda su

terpeni (Joukhadar, 2016).

Terpeni se ubrajaju u tzv jednostavne lipide. To su spojevi koje je moguce
detektirati u svim vinima, ali u veéini vina njihova koncentracija je jako mala i
neprepoznatljiva kao specificna aroma. Podrijetlom su iz groZda i predstavljaju primarnu
grozdanu aromu. Te su arome najcesce biljne tj. cvjetne ili voéne, 1 pripadaju malom broju

pojedinacnih spojeva.
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Terpeni mogu biti u grozdu kao slobodni, hlapljivi i vezani, bez mirisa. Vecina
terpena u grozdu se nalazi u vezanoj, glikozidnoj formi, koja je nehlapljiva i zato bez
utjecaja na miris. Slobodni terpeni mogu takoder ulaziti u reakcije razgradnje ¢ime se gubi
cvjetno vo¢na aroma. Kako bi se potpomoglo oslobadanje vezanih terpena i poboljSanje
arome, osobito bijelih vina, danas je uobi¢ajeno koristiti enzime, uz kratku maceraciju prije

alkoholnog vrenja (Alpeza, 2008).

Norisoprenoidi nastali iz baznog spoja isoprena, slicnog biokemizma nastanka kao
terpeni ali kompleksnijeg kemizma u vinu. Nehlapivi su spojevi jer su ve¢im dijelom
vezani glikozidnim vezama na Secere no oslobadanje norisoprenoida moze do¢i usred
molekulskih reakcija koje su ovisne o kiselinskom sastavu medija u kojem se nalaze.
Pripadaju spojevima damascenonu ¢ije su karakteristike ugodan i blag miris te spoju

trimetildihidronaftalen Cije je karakteristino svojstvo mirisa na petrolej (Alpeza, 2008).

Metoksipirazini su hlapivi aromatski spojevi, vrlo niskog praga detekcije,
karakteristiénog mirisa na zelenu papriku i zemlju. Nastaju u bobici grozda kao produkt
metabolizma aminokiselina. Metoksipirazini prvi puta su identificirani u grozdu sorte
Cabernet Sauvignon te kasnije u mnogobrojnim sortama i vinima. Vise od polovine
koncentracije ovog spoja nalazimo u peteljkovini grozda. Sama bobica najveéi sadrzaj
metoksipirazina sadrzava u kozici dok u mesu bobice nalazimo ga u udjelu manjim od 1 %

(Staver, 2013).

4.1.2. Sekundarne arome vina

Tehnoloski procesi tokom primarne prerade grozda nedvojbeno utjecu na
koncentraciju aromatskih spojeva. Prilikom prerade grozda odnosno mikrobioloSkih

transformacija mosta nastaju sekundarne arome vina koje su produkt sloZenih enzimatskih

procesa. (Joukhadar, 2016).

Glavni kemijski spojevi koji nastaju tijekom alkoholne fermentacije su: visi
alkoholi, esteri, masne kiseline, karbonilni spojevi, spojevi sa sumporom i hlapivi fenoli
(Joukhadar, 2016).
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Hlapivi esteri su glavni nosioci voéno — cvjetne fermentacijske arome vina. Dvije

Su grupe estera u vinu :

- Voc¢ni esteri nastaju tijekom alkoholne fermentacije, i imaj voéne arome.

- Fermentacijski esteri su druga grupa estera koja nastaje tijekom dozrijevanja.
Fermentacijski esteri takoder se dijele u dvije grupe, acetatni esteri visih
alkohola i etil esteri masnih kiselina. Obje su grupe rezultat metabolizma
kvasaca (Alpeza, 2008).

Esteri su vrlo hlapljivi spojevi. Visoke temperature i oksidativni uvjeti tijekom
prve godine dozrijevanja negativno utjeCu na koncentraciju estera gdje dolazi do njihovog
gubitka. Cuvanje vina na niZim temperaturama jedan je od glavnih preduvijeta kako bi se
ocuvale svjeze voéne arome i sprijecilo hidrolitiCko cijepanje estera jer su upravo esteri

glavni nosioci voénog mirisa u vinu (Alpeza, 2008).

Najzastupljeniji spoj u vinu medu esterima je etil acetat koji je glavni nosilac
voénih aroma do 60 mg/L ali u prevelikim koli¢inama osobito u mladim vinima moze

povecati dojam octikavosti (Alpeza, 2008).

Merkaptani su predstavnici spojeve vrlo jakih agresivnih mirisa. Najzastupljeniji
medu njima je hidrogen sulfit (sumporovodik) koji daje specifi¢an i opée poznati mirisa na
trula jaja. Merkaptani nastaju tijekom alkoholne fermentacije i to metabolizmom kvasaca,

a koli¢ine ovise o0 mnogim ¢imbenicima (Alpeza, 2008).

Sumporovodik u mladim vinima se moZe dosta jednostavno rijesiti i to otvorenim
pretokom, zraenjem vina, jer naprotiv mogu nastati sloZeniji spojevi primjerice: etantiol,
metiltiol, S-spojevi i slicno. Veéina tiola negativno utje¢u na aromu i vrlo su nepozeljnih
mirisa $to je vazno za kakvocu vina. Tioli su vrlo postojani spojevi, neki su i nositelji

sortnih aroma i tesko ih je eliminirati (Alpeza, 2008).

Visi alkoholi su alkoholi koji imaju viSe od dva ugljikova atoma, vecu molekulsku
masu 1 vreliSte od etanola. Pripadaju skupini spojeva koji znac¢ajno pridonose aromi vina, a
imaju karakteristican snazan 1 oStar miris. Takoder, vis$i alkoholi su vazni prekursori
nastajanja estera koji su povezani sa ugodnim i pozeljnim aromama vina (Joukhadar,
2016).
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Hlapive organske kiseline u vinu nastaju, uglavnom, kao sekundarni produkt
alkoholne fermentacije, a mogu nastati tijekom procesa dozrijevanja, ali i usred kvarenja
vina (Alpeza, 2008).

4.1.3. Tercijarne arome vina

Tercijalne arome vina su arome koje se formiraju za vrijeme dozrijevanja i
starenja vina, kemijskim i biokemijskim transformacijama. Faza proizvodnje vina nakon
zavrSene alkoholne i jabu¢no-mlije¢ne fermentacije zove se stabilizacija. Tijekom
stabilizacije vino odlezava kroz odredeni vremenski period pri ¢emu dolazi do njegovog

dozrijevanja, ali i starenja te razvoja tzv. arome starenja.

Reakcije koje se odvijaju tijekom starenja vina su oksidacija postojecih
aromatskih spojeva te kemijska i1 fizicka ekstrakcija sastojaka iz drvene bacve.
Oksidacijom dolazi do poveéanja sadrzaja aldehidnih sastojaka ukljucujuéi acetaldehid
koji nastaje oksidacijom etilnog alkohola. Aldehidni sastojci doprinose mirisu na dunju,
jabuku, suho orasasto voée i maslaénim notama. Takoder, smanjuje se koli¢ina voénih

estera (Joukhadar, 2016).
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5. PRACENJE NAKUPLJANJA SECERA U GROZPU
MALVAZIJE ISTARSKE | SENZORNA ANALIZA
BOBICA

Istrazivanje dinamike nakupljanja Secera provedeno je 2018. godine na sorti
Malvazija istarska u vinogorju Zapadna Istra. Ukupno je provedeno 15 uzorkovanja, svaki
u razmaku od 3 do 4 dana, pocevsi od 7.08.2018. do 26.09.2018. godine.

Slika 5. lustrativni prikaz uzorkovanja
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5.1. Malvazija istarska
Na podru¢ju Mediterana uzgaja se veliki broj razlicitih ili srodnih sorti ¢ije je
zajednicko ime Malvazija a koje se primarno mogu razlikovati po boji, uz dodatak

geografske oznake kao primjerice dubrovacka, istarska i sli¢no ili se mogu razvrstati po

nekim drugim karakteristikama (Vinopedia, 2019).
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5.1.1. Porijeklo i zastupljenost Malvazije istarske

Podrijetlo Malvazije istarske nije utvrdeno do danas, neki smatraju kako
podrijetlo vuce iz Grcke zbog svog naziva ali nije potvrdeno nikakvim usporedbama sa
danasnjim sortimentom Grcke. Geneticka i morfoloska istrazivanja koja su vrSena na
raznim svjetskim sortama koje nose ime Malvasia nisu pokazala nikakvu srodnost s nekom
od njih niti s nekom drugom poznatom sortom s toga se Malvazija istarska smatra

autohtonom i tipi¢énom sortom Istre (Maleti¢ et al., 2015).

Slika 6. Rasprostranjenost sorte Malvazija istarska

Izvor: Maleti¢, E. i sur. Zelena knjiga: Hrvatske izvorne sorte vinove loze,

DrZavni zavod za zaStitu prirode, Zagreb, 2015.

Malvazija kao autohtona sorta ima viSestoljetnu tradiciju uzgoja na podrucju
sjevernog Jadrana Sto potvrduju povijesni dokumenti kao primjerice prvi pisani trag koji
potjeCe iz 1891. godine koji svjedoCi o proizvodacima iz Istre koji su na izlozbi vina u

Zagrebu predstavili Malvaziju istarsku. Budu¢i da postoji mnogo sorata koje nose ime
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Malvasia tesko je utvrditi o kojoj je tocno sorti rije¢ ali pretpostavka je da na podrucju gdje
se Malvazija istarska danas uzgaja i tad bilo o toj sorti rije¢ buduci da u bliskoj proslosti

nije bilo niti jedne od ostalih Malvazija prisutnih na tom podrucju (Maletic¢ et al., 2015).

U casopisu L Istria Agricola 1913. godine Libutti objavljuje prvi ampleografski
opis Malvazije istarske pod imenom Malvasia bianca ¢iji zapravo opis u potpunosti
odgovara upravo Malvaziji Istarskoj. Sirenje Malvazije istarske u Istri i okolici tijekom 19.
stoljeca teklo je jako sporo zbog tradicionalnog uzgoja i potrosnje crnih sorti. U tom je
razdoblju kompletni bijeli sortiment u Istri zauzimao svega 10 posto od svih ukupnih
povrsina koje su bile pod vinogradima. Naglo Sirenje bijelih sorata zabiljezeno je izmedu
dva svjetska rata ali tek nakon Drugog svjetskog rata Malvazija istarska premasuje 40%
udjela na svim povrSinama pod lozom, dok se danas uzgaja na manje od 60% ukupnih

vinogradarskih povrsina (Maleti¢ et al., 2015).

Malvazija istarska najzastupljenija je sorta u podregiji Hrvatska Istra, u nesto
manjoj mjeri se uzgaja i u podregiji Hrvatsko primorje te u posljednje vrijeme i u nekim
vinogradarskim podregijama Hrvatske. Izvan hrvatske nalazimo je jo§ u susjednoj
Sloveniji, to¢nije u podregiji Slovenska Istra te u talijanskoj regiji Friuli. Zahvaljujuci
svojim gospodarskim karakteristikama, Malvazija istarska pocela se saditi u

vinogradarskim regijama diljem svijeta (Maleti¢ et al., 2015).

5.1.2. Obiljezja Malvazije istarske

Vrh mladice Malvazije istarske ima svijetlozelenu boju kao 1 mladi listi¢i te su
oboje goli 1 bez dlacica. Odrasli list je nejednoli¢an, pentagonalnog oblika i obi¢no
trodijelan sa postranim gornjim sinusima nepravilnog i plitkog oblika , otvoreni i blago
udubljeni dok su postrani donji sinusi nesto slabije izraZeni. Lice lista je tamnozelene boje
dok je nali¢je svijetlozelene boje, golo bez dlacica. Sinus peteljke ima oblik viticaste
zagrade a peteljka lista je nesto kraca u usporedbi sa glavnom zilom plojke (Maleti¢ et al.,

2015).
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Zreli grozd srednje je zbijen a ponekad zna biti i rastresit, cilindri¢no-konican i
srednje veli¢ine. Peteljka grozda odrveni isklju¢ivo uz mladicu dok je ostatak zeljast. Zrele
bobice poprimaju okruglasti oblik, srednje su veli¢ine i zelenkastozute do zlatnozute boje.
KoZica bobice je izrazito ¢vrsta ali tanka sa maskom svijetlosive boje. Meso bobice je

socno slatko i blago aromati¢no (Maleti¢ et al., 2015).

Slika 7. Malvazija istarska

Izvor: Vinistra, http://www.vinistra.com/Malvazija-istarska.aspx (26.5.2019.)

Kod Malvazije istarske vegetacija krece dosta kasno i sorta je III. razdoblja
dozrijevanja. U uvjetima plodnih i dubokih tala i bez stresa prouzrokovanog suSom rast

mladica je vrlo bujan. Rodnost je uglavnom srednje visoka, usprkos problemima u oplodnji
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u vidu neredovitosti prinosa koji se mogu javiti, ako za vrijeme cvatnje traje hladno i

kiSovito vrijeme (Maleti¢ et al., 2015).

Vjetar moze Ciniti ozbiljne probleme narocito pocetkom vegetacije kad su mladice
jos uvijek zeljaste, krhke i lako lomljive. Zbog krhkosti peteljke grozda Malvazija istarska
loSe podnosi tuCu. Generalno, prema bolestima pokazuje odlicnu otpornost no jedini

problem joj stvara crna pjegavost na mladicama (Maleti¢ et al., 2015).

Malvazija istarska je sorta poznata po visokoj kakvoc¢i prinosa koji daju kvalitetna
1 vrhunska vina. Ovisno o polozaju gdje je zasadena moZe posti¢i visoke udjele Secera u
grozdu ¢ija vina imaju od 12 do 14 vol% alkohola. Ovisno o klimatskim uvjetima tokom
godine, narocito nakon Sare ukupna kiselost moze iznositi od 5,0 do 6,5 g/L tako u susnim

godinama moze dati most sa vrlo niskom razinom ukupne kiselosti (Maleti¢ et al., 2015).

Zbog svojeg visokog potencijala prirasta tokom vegetacije ne odgovara joj
plodna, duboka i vlazna tla u slabo prozracnim polozajima buduci da u takvim ekoloskim
uvjetima kvaliteta prinosa znatno opada te se mogu javiti i problemi kod oplodnje.
Malvazija istarska je vrlo rodna sorta koja najbolje rezultate u vidu kakvoce plodova daje
na brdovitim i fliSnim terenima juzne i jugozapadne ekspozicije ali dobro uspijeva i na
crvenici. Za postizanje visoke kvalitete grozda, osim o poloZaju, ovise 1 agrotehnicke 1
ampleotehnicke mjere koje se poduzimaju unutar vinograda sa ciljem reguliranja prinosa.
PredlaZe se jednako tako zalamanje zaperaka te provodenje defolijacije u zoni grozda kako

bi se dobilo na prozrac¢nosti (Maletic et al., 2015).

Vino dobiveno od sorte Malvazija istarska ima slamnatozutu boju sa zelenkastim
odsjajem. Miris mozemo definirati kao voéno-cvjetni koji podsjeca na zelenu jabuku 1
badem te sa aromom bagremovog cvijeta koja se smatra tipiénom sortnom aromom
Malvazije istarske. U ustima ostavlja laganu svjeZinu uz punocu i harmoni¢nost okusa.
Kada klimatski uvjeti to dozvoljavaju na odredenim poloZajima grozde Malvazije istarske
se ostavlja na trsu ili se pak susi radi veceg koncentriranja sladora kako bi se proizvela

¢uvena desertna vina (Maletic et al., 2015).
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Dobra rodnost sa visokom kvalitetom grozda i vina uz tipi¢nost i prepoznatljivost
koja ju veze za Istru, Malvazija istarska punim pravom opravdava svoju visoku

gospodarsku vrijednost (Maleti¢ et al, 2015).

5.2. Obiljezja vinogorja

Istra je, s obzirom na agroekoloSke uvjete, jedno od optimalnih vinogradarskih
podruc¢ja u srednjoj Europi. Podregija Hrvatska Istra dijeli se na tri vinogorja: Zapadna

Istra, Centralna Istra te Isto¢na Istra (Vinopedia, 2019).

Podregija Hrvatska Istra geografski obuhvaca najsjevernije podrucje hrvatske
obale. Karakteristike reljefa ovog podrucja su brezuljkasti predjeli unutrasnjosti Istre koji
se spustaju prema zapadnoj obali do mora. Povoljna klima omogucava vinogradarima

sadnju vinograda na svim nadmorskim visinama (Maleti¢ et al., 2015).

Ovisno o tipu tla koji se nalazi na pojedinom podrucju Istru se moze podijeliti na
prekriven crvenom zemljom. Loza se uspjeSno uzgaja na svim tipovima tla iako je vino
dobiveno s tala na fliSu mnogo viSe cjenjenije. Vinogradi isto¢ne obale Istre, okrenuti
prema moru i smjesteni na strmim padinama kr§kog terena Cesto su sadeni na terasama dok
se dijametralno suprotno, na zapadnoj obali Istre vinogradi sade na nizim nadmorskim

visinama do stotinjak metara zbog same konfiguracije terena (Maletic¢ et al, 2015).
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Slika 8. Vinograd sorte Malvazija istarska

‘

Izvor: http://playboy.hr/2019/02/autenticna-vina-s-crvene-zemlje/ (25.5.2017.)

Mediteranska klima prevladava u zapadnom i juznom dijelu Istre gdje se zapravo
nalaze 1 veéina poljoprivrednih zemljista pod vinogradima a prosjecne godiSnje
temperature iznose oko 14 °C dok centralnu Istru karakterizira umjerena kontinentalna
klima sa prosje¢nom godiSnjom temperaturom koja se krece oko 11 °C. Broj sun€anih sati
iznosi 2447 §to je izrazito puno i za prosjek cijelog podrucja primorske Hrvatske. Godisnja
suma oborina iznosi 907 mm od kojih u vrijeme vegetacije otpada 241 mm (Maleti¢ et al.,
2015).

Malvazija istarska kao autohtona sorta tipicna je za cijelo podrucje Istre 1 nositelj
je sortimenta u ovoj podregiji. Uzgajaju je mala obiteljska gospodarstava diljem Istre do
velikih poljoprivrednih koncerna. Uz Malvaziju istarsku, najpoznatija autohtona sorta ove
podregije je zasigurno Teran te uz njega Muskat momjanski i Muskat ruza ali i neke
introducirane svjetske sorte poput Merlota i Syraha koji se pokazali izvanredne rezultate
(Maleti¢ et al., 2015).
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5.3. Postupak i metode analize

Istrazivanje je provedeno u vinogradu na lokalitetu nasada Instituta za
poljoprivredu 1 turizam u Porecu. Nasumi¢nim odabirom uzimane su bobice grozda u

vinogradu koje su kasnije promatrane u laboratoriju.

U laboratoriju je nasumic¢nim odabirom izdvojeno tocno 100 bobica i izvagano.
Volumen bobica mjeren je uz pomo¢ arhimedovog zakona. U menzuri od 1000 ml s
vodom ubaceno je 100 bobica ( Slika 9.) kako bi se izmjerila istisnuta koli¢ina vode i
dobio volumen. 1z dobiveni podataka izracunat je i prosjecan volumen jedne bobice, a iz

prosje¢nog volumena bobice izracunata je koli¢ina secera po bobici.

Od preostalih bobica izvucen je sok ruénim preSanjem i na njemu je provedena
analiza ukupnih kiselina, pH i Secera. Seceri su mjereni digitalnim refraktometrom u

jedinicama stupnjevi po Brixu.

Slika 9. Menzura od 1000ml sa bobicama

Izvor: Vlastiti izvor
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5.4. Analiza rezultata

U tekstu koji slijedi prikazana je analiza rezultata dobivenih provedenim

istrazivanjem. U razdoblju od 7.8. do 26.9.2018. godine provedeno je ukupno 15 mjerenja

u kojima se promatralo viSe parametara dozrijevanja grozda: udio Secera u grozdu, ukupna

kiselost, pH, masa bobice, volumen bobice i koncentracija Se¢era u mostu. Dobiveni

podaci prikazani su u Tablici 1.

Tablica 1. Podaci iz uzorkovanja

vU<':iio U_kupna Ma_sa Vqur_’nen vKo'nc. mg Seé/
Datum Secera kiselost pH bobice bobice Secera bobici
(Brix) (g/L) (9) (mL) (g/L)
7.8. 15,0 8,5 3,10 2,63 2,48 147,0 365
10.8. 15,7 7,7 3,17 2,72 2,60 154,8 402
13.8. 16,8 7,4 3,28 2,86 2,69 167,1 449
16.8. 17,4 6,4 3,31 2,90 2,71 173,8 471
20.8. 18,0 6,2 3,32 2,82 2,62 180,5 473
24.8. 18,8 6,0 3,36 2,87 2,59 189,6 491
27.8. 18,5 5,8 3,35 3,07 2,68 186,2 499
30.8. 19,2 5,9 3,40 3,00 2,71 194,0 526
3.9. 19,4 55 3,41 2,91 2,69 196,1 527
6.9. 19,7 5,4 3,40 2,87 2,68 199,2 534
10.9. 19,7 5,2 3,43 2,84 2,64 199,2 526
14.9. 19,6 51 3,48 2,86 2,65 198,1 525
17.9. 19,6 54 3,49 2,82 2,63 198,1 521
21.9. 20,3 51 3,51 2,76 2,52 205,7 518
26.9. 20,4 5,2 3,50 2,73 2,53 206,9 523

Izvor: lzrada autora

Iz dobivenih podataka vidljiv je trend povecanja udjela Sefera u grozdu kroz

razli¢ite periode.
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Slika 10. Sadrzaj Se¢era u bobici (mg/bobici)

600

500

400

300

200

100

7.8. 10.8. 13.8. 16.8. 20.8. 24.8. 27.8. 30.8. 3.9. 6.9. 10.9. 14.9. 17.9. 21.9. 26.9.

Izvor: lIzrada autora

5.5. Senzorna analiza bobhica

Paralelno s kemijskim i fizikalnim analizama u laboratoriju, pristupilo se i
senzornoj analizi bobica koja se provodila prema ocjenjivackom listu kojeg je sastavila
ICV grupa iz Montpelielliera 2000. godine. Svrha takve analize je utvrditi kvalitetu i
enoloski potencijal grozda kuSajuci i promatrajuci pojedine dijelove bobica kao Sto su

kozica, meso 1 sjemenke te samim tim odrediti Sto prikladniji termin berbe.

Ocjenjivacki list sastoji se od dvadeset deskriptora kojima se dodjeljuje ocjena od
jedan do Cetiri ovisno o dozrelosti same bobice, gdje ocjena jedan predstavlja niski stupanj
zrelosti dok ocjena Cetiri visok stupanj dozrelosti ploda. Podijeljen je u cetiri glavne
skupine: Vizualni i taktilni pregled bobice, ispitivanje okusa mesa, kuSanje koZice te

pregled i kuSanje sjemenki.

Vizualnim i taktilnim pregledom bobice prvo se promatrala promjena boje tokom
dozrijevanja, zatim elasti¢nost i tvrdo¢a kozice kod laganog pritiska izmedu prstiju te
lakoc¢a odvajanja peteljke od same bobice. Ispitivanje okusa mesa zapocinje isisavanjem

sadrzaja bobice kroz otvor prethodno odstranjene peteljke. Prianjanje kozice za meso,
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odnosno lako¢a samog isisavanja sadrzaja ocjeni se od jedan do Cetiri dok kozica i
sjemenke ostavljamo sa strane za kasniju analizu. Parametri mesa koje trebamo senzorno
jos ocijeniti su osjet kiselosti, koji postepeno nestaje kako grozde dozrijeva, dominantnu
aromu koju osjetimo te sam njen intenzitet. Zvakanjem tri do &etiri kozica istovremeno
mozemo ocijeniti njenu tvrdocu, prepoznati tipologiju aroma i njen intenzitet. Jedan od
glavnih sastojaka kozice koji naknadno prelaze u vino su tanini. Prilikom senzorne analize
ocjenjuje se intenzitet tanina, astrigentnosti i osje¢aj suho¢e koju tanini mogu
prouzrokovati u ustima. Zadnja analiza odnosi se na sjemenke kod kojih se prvo promatra
boja koja se vremenom mijenja od zelene do tamno smede. Zvakanjem sjemenki ispituje se

tvrdoc¢a, dominantna aroma te intenzitet i astrigentnost tanina.

Nakon zavrSetka analize ocjene se zbroje, konacna vrijednost prikazuje stupanj
dozrelosti grozda. U nastavku prikazani su rezultati analize u razdoblju od 7.8 do 14. 9.

2018. godine (Slika 10).

Slika 11. Graficki prikaz senzorne analize po ocjenjivackom listu
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Izvor: izrada autora

Nakon numeri¢kog ocjenjivanja prema ocjenjivackom listu slijedila je senzorna
analiza aroma koje se pojavljuju u mesu 1 kozici bobice. Tokom kuSanja biljezile su se
prisutne arome sa ciljem utvrdivanja njihovog razvoja, tipologiji aroma i intenzitetu za

¢itavo razdoblje uzorkovanja bobica, kako je prikazano u Tablici 2.
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Tablica 2. Tablica detektiranih aroma po datumima uzorkovanja

DATUM| OPIS

7.8. Pocetkom su dominirale voéne arome dok duljim zZvakanjem nastupa neutralnost te pri
kraju zvakanja nastupaju vegetalne arome. Voéne arome potjecu od slobodnih teipena
koji se odmah osjete u ustima.

10.8. Vocéne arome poéinju dominirati tokom cijele degustacije. Travnate arome i dalje su
prisutne.

13.8. Vocéne arome sve intenzivnije (zelena banana, marelica) koje permanentno traju tokom
cijele degustacije. Jos uvijek prisutne arome zelene trave.

16.8. Dominantne arome u pocetku zvakanja kozice su zelena banana, marelica te arome
zelene jabuke. Pri kraju degustacije osjete se arome zelene trave.

20.8. Dominiraju voéne arome (zrela banana, zelena jabuka, marelica, bijela breskva)
pocinju naznake tropskog voca te citrusne arome u kozici.

24.8. Vo¢éne arome jako intenzivne. U mahovima osjete se i citrusne note .

27.8. Intenzivne voéne arome (marelica, banana), citrusne arome.

30.8. Arome izrazito voéne (kruska, breskva. marelica i jabuka) travnate arome postaju vrte
zacinsko mediteransko bilje (salvija, ruzmarin), Citrusi.

3.9. Arome izrazito vo¢ne (kruSka, breskva, marelica i jabuka), zacinsko mediteransko
bilje (salvija, ruzmarin).

6.9. Intenzivne voéne arome (Zuta breskva, zrela marelica) koje pri kraju padaju i javlja se
aroma zacinskog mediteranskog bilja.

14.9. Intenzivno voéno na pocetku (breskve, marelice) pri kraju padaju i javljaju se arome
zacCinskog bilja koje su intenzivnije od proslog puta.

21.9. Vocéne arome su i dalje prisutne ali zrele, arome prezrelog voca. Njihov intenzitet

pada. Jos uvijek prisutne arome zacinskog bilja.

Izvor: izrada autora

Voéne arome bile su prisutne tokom cijelog razdoblja uzorkovanja ali razlikovale

su se po tipologiji i intenzitetu tako da su postale dominantne tek na uzorku od 16.8. dok se

na uzorku od 6.9. biljezi njihovo opadanje. Najzastupljenija voéna aroma koja je

identificirana je svakako aroma marelice koja se pojavila u 10 od 12 uzoraka a zatim je

slijede arome banane, jabuke, breskve i kruske.
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Kako su datumi uzorkovanja odmicali primjetna je postupna transformacija

svjezijih voénih aroma ka zrelijem okusu skroz do zadnjeg uzorka kada su identificirane

arome prezrelog voca.

Travnate arome bile su prisutne u prva cCetiri uzorka dok se na uzorku od 30.8.
biljezi njihova transformacija u arome mediteranskog zac¢inskog bilja koje su prisutne do

kraja uzorkovanja.

Na uzorku od 20.8. pojavljuju se prvi puta citrusne arome i tropsko voce. Dok
citrusne arome, koje su prisutne jo§ u iduca Cetiri uzorka, aroma tropskog voca nije bila

viSe identificirana.

Radi preglednijeg prikaza i razumijevanja dobivenih rezultata, sastavljen je
grafikon (Slika 12.) koji prikazuje koncentraciju pojedinih aroma detektiranih tokom
degustacije u odnosu na krivulju nakupljanja Secera i vremenu kad su arome bile prisutne.
Grafikon ¢e kasnije posluziti za usporedbu Cetiri termina berbe koji su provodeni i

senzornom analizom gotovih vina.

Slika 12. Grafi¢ki prikaz detektiranih aroma u odnosu na Kkrivulju

nakupljanja Secera

SECERI

KONCENTRACHA

v

DANO
VRIJEME

B Vocne arome , [7] Travnate arome,  Citrusne arome, ll Arome tropskog voca

B Arome zacinskog bilja, Bl Arome prezrelog voca

Izvor: izrada autora
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6. KEMIJSKA | ORGANOLEPTICKA ANALIZA GOTOVIH
VINA

6.1. Berba, primarna prerada i vinifikacija

Berba Malvazije istarske za potrebe zavr$nog rada provedena je u Cetiri termina 3,
10, 17. 1 26. rujna u vinogradu Instituta za poljoprivredu 1 turizam u Porecu gdje je na
raspolaganju bilo 3 reda sa ukupno 172 trsa. Grozde je brano ru¢no, prosjecno 143 kg po
berbi, na svakom tre¢em potezu izmedu stupova, preskacuéi prvi i zadnji u pojedinom
redu sa ciljem da sve mikrolokacije unutar samih redova budu povrsinski §to ravnomjernije
zastupljene u sve Cetiri berbe kako bi parametri koji su proucavani bili $to vjerodostojniji a
koji ovise ne samo o polozaju trsa unutar reda ve¢ i polozaju grozda na samom trsu.
Pobrano grozde je vagano i uzimani su uzorci za kemijsku analizu prije same prerade.
Podaci o odvagama bili su korisni za izraCunavanje prinosa po trsu i prinosa po hektaru
vinograda dok se kemijskim analizama ispitivao pH, udio $ecera i ukupna kiselost.

Rezultate prilazem u tablici 2.

Tablica 3. Podaci uzorkovanja iz Cetiri stadija berbe

Udio Ukupna : Prinos :
Datum y Kisel Broj Masa Prinos
berbe secera 2 0 217 trsova grozda po trsu po ha (t)
(Brix) (g/lL) (kg)
3.0. 18,7 5,3 341 42 165 3,03 19,6
10.9. 20,2 5,5 3,42 42 146 3,48 17,4
17.9. 20,1 5,4 3,40 48 157 3,28 16,4
26.9. 21,6 5,3 3.47 40 106 2,65 13,3

Izvor: lzrada autora

Nakon vaganja pobranog grozda krenulo se u primarnu preradu. Muljanje-
runjenje je obavljeno uz dodatak 4 g K,S,0s /100 kg grozda i 5 g antioksidativnh tanina
Oenogal (Oenofrance) na 100 kg grozda, a masulj je pretakan u hidraulicku presu.
Prilikom punjenja prese kontinuirano su dodavani pektoliticki enzimi 3 g Lysis intense

(Oenofrance) /100 kg grozda radi lakSeg preSanja masulja 1 ve¢eg randmana.
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Presanje se vrSilo hidraulickom preSom sa centralnom membranom, postepeno
podizanjem pritiska do 0,8 bara dok se most pretakao u bacvu uz dodatak pektolitickih
enzima 2 g Lysis allegro (Oenofrance) /100 lit masulja radi brzeg talozenja, koje se
odvijalo 48h na temperaturi od 10 °C. Digitalnim refraktometrom izmjeren je udio Secera u
mostu. Rezultati su pokazali da most iz zadnjeg termina berbe sadrzi najviSe Secera.

Razlog tome je koncentriranje Secera prilikom gubitka vode iz bobica (Slika 12 ).

Nakon talozenja, bistri most se preto¢io u inox bacvice zapremnine 120L gdje je
pokrenuta alkoholna fermentacija sa 30 g/hl selekcioniranih kvasaca Selectis L'eclatante
(Oenofrance). Hrana je dodavana u tri navrata, na pocetku alkoholne fermentacije 30 g/hl
Vivactiv arome (Oenofrance), nakon tri dana 30 g/hl Vivactiv performance (Oenofrance) i

tre¢i obrok u sredini alkoholne fermentacije 20 g/hl Dijamonijev fosfat (Oenofrance).

Slika 13.Seéeri (Brix) u mo§tu za fermentaciju
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Izvor: lzrada autora

Zavrsetkom alkoholne fermentacije analiticki je provjeren sadrzaj Secera u vinu,
ukupna kiselost i sadrzaj slobodnog SO2. Nakon korekcije slobodnog SO2 mlado je vino
pretoCeno sa kvaScevog taloga. Nakon 2 mjeseca dodan je bentonit i izvrSena je
stabilizacija vina na bjelanéevine, a tijekom dozrijevanja provjeravan je i korigiran
slobodni SO2 na 33 mg/L.
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6.2. Kemijska analiza gotovih vina

Gotova vina ¢uvala su se u inox bacvicama koje su nosile oznake: G1, G2, G3 i
G4 ovisno o roku berbe iz kojeg se vino proizvelo. Provedene su osnovne kemijske analize
gotovih vina u koje spadaju ukupne kiseline, pH i volumni postotak alkohola. Dobiveni

rezultati dani su u tablici 3.

Tablica 3. Rezultati analize gotovih vina

o1 G2 G3 G4
Ukupne kiseline 5,1 g/L 5,3 g/L 4,7 g/L 4,7 gL
Vol. %
9,3 vol % 11,9 vol % 11,5 vol % 12,3 vol %
alkohola
pH 3,35 3,36 3,30 3,52

Izvor: izrada autora

6.3. Organolepticka analiza gotovih vina

Tokom berbe, primarne prerade i vinifikacije koriStena su ista enoloska sredstva
za sva Cetiri termina berbe kako bi njihov mogu¢i utjecaj na aromatski profil gotovog vina
bile ujednaCene. Narocito se pazilo na izbor kvasaca Cija je glavna karakteristika da
enzimatskom aktivnos$¢u daje u prvi plan primarne sortne arome koje bi kasnije bilo lako

detektirati u vinu.
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6.3.1. Rezultati senzornog ocjenjivanja vina

Senzorno ocjenjivanje vina obavljeno je u Porecu 12. veljace 2019. godine od
strane pet certificiranih ocjenjivaca Veleucilista u Rijeci i Instituta za poljoprivredu i
turizam metodom OIV 100 bodova. 1z rezultata prikazanih u tablici 4 vidimo da se tretman

G3 znacajno istaknuo, dok je tretman G2 dobio su najnize ocijene.

Tablica 4. Metoda OlV-a 100 bodova

Tretman* OlV-metoda
Gl 84,00
G2 82,00
G3 88,00
G4 86,00

LEGENDA: *G1 — berba 03.09.; G2 — berba 10.09.; G3 — berba 17.09.; G4 — berba 26.09.;

Izvor: vlastiti izvor
U nastavku su dane opisne ocjene senzornih karakteristika pojedinih uzoraka vina:

Tretman G1 (berba 03.09.):

Boja: Slabiji intenzitet limun Zute boje sa zelenim refleksima.

Miris: Voéan (grejpfrut, kruska, zelena jabuka)- cvjetni slabijeg intenziteta (bijelo
cvijeée), izrazene su tiolne note, dok pirazina nema.

Okus: Vocan (grejpfrut, limun), ugodne svjezine i lagano izrazenog tijela, ali zaokruzeno

I pitko. Okus prati miris

Tretman G2 (berba 10.09.):

Boja: Limun zuta.

Miris: Cyvjetni (zuto cvijece), ugodan - voéni (zrela jabuka, banana, marelica), izrazene
su tiolne note.

Okus: Vocan (grejpfrut, zrela jabuka), ugodne svjezine i srednje izrazene strukture.
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Tretman G3 (berba 17.09.):

Boja: Limun Zuta.

Miris: Vocéan (zrela jabuka, ananas, banana, tropsko voce) - cvjetni slabijeg intenziteta,
izrazene su tiolne note i norizoprenoidni derivati.

Okus: Vocan (banana, tropsko voce), harmonican, makan, zaokruzen i izrazene strukture

Tretman G4 (berba 26.09.):
Boja: Limun Zuta.
Miris:  Vocéan (zrelo do prezrelo voée), izrazene su terpenske note i arome prezrelosti.

Okus: Vocan, izrazene strukture, izrezene terpenske note
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7. REZULTATI | RASPRAVA

Razvoj razlicitih prekursora aroma i samih aroma u bobici moZemo slikovito
prikazati kao Gaussovu krivulju koja ima pocetnu tocku odakle razvoj aroma krece a
koncentracija raste do neke maksimalne vrijednosti te nakon toga pocinje postepeno
opadati. Teoretski, nakon trenutka stagnacije nakupljanja Se¢era u bobici kojeg smo u radu
oznacili kao ,,Dan 0“ razvoj pojedinih prekursora aroma i samih aroma u zrelom plodu je
konstantan i broji se u danima dok njihova koncentracija varira, ovisno o klimatskim
uvjetima. Ako uzmemo tu tezu kao vjerodostojnom moze se zakljuciti da odredivanjem
trenutka ,,Dan 0“ moc¢i ¢emo sa velikom sigurnoséu predvidjeti tendenciju razvoja
pojedinih aroma te samim time odrediti datum berbe prema potrebama i profilu vina
kakvog zelimo proizvesti. Uzevsi u obzir rezultate senzorne analize bobica sastavljen je
graf (Slika 14) u kojem je prikazan raspon aroma svjezeg voca koji krece od Cetvrtog dana
i traje do petnaestog dana od trenutka stagnacije nakupljanja Secera. Nakon cega slijedi
period neutralnosti aroma do dvadeset i drugog dana kada nastupa period aroma prezrelog
voca. Svjeza 1 vo¢na malvazija je danas kao stil vina najzastupljenija na trziStu i u tom
pogledu dolazi se do zakljucka da grozde potrebno za proizvesti takvo vino je najbolje
brati izmedu Cetvrtog 1 petnaestog dana od trenutka prestanka akumulacije Secera (,,Dan
0). Medutim, za tocnije 1 relevantnije podatke o tendenciji razvoja aroma i njenih
prekursora u odnosu na krivulju nakupljanja Secera u bobici potrebna su viSegodiSnja

istrazivanja metodologijom koja je koriStena u ovom radu.

Slika 14. Raspon aroma po danima nakon to¢ke ,,Dan 0%

AROME SVIIEZEG VOCA AROME PREZRELOG VOCA

KONCENTRACLIA

v

DANO DANZ DAN1S DAN22 DAN33
VRUEME

Izvor: vlastiti izvor
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8. ZAKLJUCAK

Sve jaCim etabliranjem Istre kao vinarske regije na svjetskoj vinskoj karti
zahtijeva 1 sve viSu kvalitetu proizvoda koju moze ponuditi, ponajvise iz razloga Sto je
koli¢ina proizvoda jako ograniCena, visoka kvaliteta postaje jedina opcija konkurentnosti
na nemilosrdnom svjetskom trziStu. Visoko kvalitetno vino stvara se u vinogradu gdje je
glavna zadaca svakog vinogradara proizvesti visoko kvalitetnu sirovinu. Odredivanje roka
berbe predstavlja klju¢ni trenutak koji ¢e formirati stil buduceg vina te iz tog razloga

moramo mu pristupiti maksimalno profesionalno.

Kao glavni parametar koji uvjetuje rok berbe tradicionalno se uzimao udio Secera
u grozdu 1 pracenje ukupne kiselosti no vremenom je dokazano da nisu posve dostatni
ukoliko ciljamo odredenu tipologiju vina iz razloga $to ostali spojevi, kao na primjer
arome, u grozdu ne stvaraju se istom brzinom kao $eceri ve¢ ovise o drugim ¢imbenicima.
Iz tog razloga pocele su se razvijati razli¢ite metode pracenja dozrelosti grozda u vidu
senzornih analiza bobica i pracenje razvoja aromatskih komponenti za vrijeme dozrijevanja

plodova.

Ovim radom tek smo zagrebli povrSinu svih moguénosti koje bi primjenom takvih
metoda na primjeru Malvazije istarske mogli iskoristiti za proizvodnju visoko kvalitetnih
vina. Definitivno, potrebna su viSegodisnja istrazivanja kako bi dobili §to relevantnije
podatke ali primjenom ovih metoda uz one tradicionalne zasigurno bi doprinijelo

unaprjedenju u tehnologiji proizvodnje vina.
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PRILOZI

Prilog 1. Oechslova i Salleronova tablica

Oechslova tablica

Salleronova tablica

Spec. Spec.
Baboov tefina - ) Baboov teZina - .
mogtamjer | Dechslovi | Secer [0f] [Alkohal [%]] | mostomjer | Oechslovi | Secer [gf] |Alkohol [%]
[%] stupnjevi [%a] stupnjevi
[Ce] [Oe]

10,50 50 97 53 10,40 50 103 6,0
10,70 52 99 59 10,85 52 108 6.3
11,10 54 104 6.2 11,25 54 114 6.7
11 50 56 110 6.5 11 56 56 113 7.0
1200 55 116 6.9 12,05 58 124 7.3
12,40 5O 121 7.2 12 47 1] 130 75
12 80 52 126 75 12 87 52 135 7.9
13,30 54 133 79 13 26 54 140 g2
13,70 55 136 8,1 13 56 1] 146 BB
14,10 58 143 85 14,05 538 151 5.9
14 40 70 147 &3 14 45 70 156 =
14 80 72 152 9.1 14 33 72 162 95
1520 74 158 9.4 1522 74 167 9.8
15 B0 76 163 97 15 G0 76 172 10,1
15,90 78 167 10,0 1599 78 178 105
16,30 80 172 10,3 16 38 80 183 103
16,70 82 178 106 16 76 52 188 11,0
17,10 84 183 10,9 17 15 B4 194 114
17 40 85 187 11,2 17 A3 56 199 117
17 80 85 192 115 17 91 85 204 120
18,20 50 198 118 15 28 90 210 123
18,50 92 202 12,1 158 65 92 215 126
18,80 94 206 12,3 1904 94 220 129
19,00 96 209 125 19 42 95 296 13,3
19,30 o8 213 12,7 1978 983 231 135
19,70 100 218 13,0 20,17 100 236 139
20,10 102 223 13,3 20 53 102 242 143
20,50 104 229 1537 20 89 104 247 145
21,00 108 23k 14,1 2126 106 252 149
21,40 108 244 145 21 53 108 258 152
21,80 110 245 14,5 21,99 110 263 155
2220 112 254 15,2 22 35 112 268 159
2260 114 259 15,5 22 71 114 274 162
23,00 116 264 15,8 23 07 116 279 16,4
2340 118 270 16,1 23 44 118 284 167
23,80 120 7B 165 23 80 120 290 171
24,10 122 280 15,7 172 S04 17 4
24 A0 124 285 171 124 =00 177
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Prilog 2. Ocjenjivacki listi¢ za senzornu analizu bobica

SENZORMA ANALIZA BOBICA

VIZUALNI | TAKTILNI PREGLED

L. BOHA BOBICE 2. CVRSTOCA BOBICE 3. LAKOCA ODVAMNIA PETELIKE
Zelena 1 | Bobice twdei elasticne te pucaju pri jaéem pritisku prstiju | Bobica se jako éwrsto
Swljeth Ruta 2 1 drii za petel ku 1
Slamnato futa 3 Bobice srednje trde 2
Bobica se drii Swrsto 2
Zlatnoduta 4 Bobdce skoro miekane 3 Baobica se dedi srednje &wrsto 3
Bobice mekane | pucaju pri laganom pritisku prstiju Bobica se lako odvaja L
4
ISPTIVANIE OKUSA
4. DOVALANIE KOZICE 5. OSJET SLATKOCE 6. KISELOST T, DOMINANTHE B.INTEMZITET
0D PULPE ARCIIE AROMA
Hijebadslatko 1 | Jako ksels 1
Pulpa jako prianja uz Travnate arome 1| . Sabointenzivno 1
kokicu 1 Srednje slatko 2 | Srednje kiselo 2 | Neutralne arome 2 Srednje intenzivio
Pulpa sredn je prianga Slatho 3 | Sabo kiselo 3 | Vodne arome 3 2
z lako slatko 4 Ne ogete sekiselost | Marmelada al
Pulpa prianga 3 4 Interzvng 3
Pulpa selako cdvaja
4 Jako Intenzivno 4
KOZICA
9. LOMUIVOST KOZICE 10, INTERZITET TANINA 11 ACINTET TAMINA 12, ASTRIGENCUA TANINA
Koficaje jako tvrda | | Jezik jako tedi pianjanju | o ssjecajkiselosti |1 laka astringencija 1
tedko se Fvade 1 73 nepe 1 Sredinji osjedaj kiselosti 2
Srednja astringencija 2
Kofica je trda 2
Kotica nije jako tvrda 3 Lagan osjeta kselosti 3 Slaba astringencija 3
Jezik srednje tedi
prianjanju za nepoe 2 Nema osjecaja kiselosti 4 Astringencija nije prisutna
Kollca jemekanailako se Jezik prianja za nepce 3 4
ivate 4 lezik slobodne klizi po
nepcu 4
13, SUHOCA TANINA 14, DOMINANTNE AROME 15, INTENZITET AROMA
Osjedaj jake suhote 1 Travnate arome 1 Slabo intenzivio 1
Osjedaj suhode 2 Neutralne arome 2 Srednje intenzivne 2
MNema ospeta subode 3 Vodéne arome 3 Intenzivng 3
Osjeda) viskornost 4 Marmelad a 4 Jako intenzivag 4
SJEMENKE
16, BOLA SEMENKI 17, CVRSTOLA 18, ARCWA 19, INTENZITET TAMINA 20, ASTRINGENCIA
SIEMENE] SIEMENEKI TAaMINA
......... Jos undjek selerd 1 | Jeik Jako el prianjanju e | e asirigendjal
lzmedu pelenog i Jofuvijek mekanl 1 Travnate 1| nepce 1
smedeg 2 Srednje prianja za nepce 2 | Srednjaastrigendja 2
_____ Meutralng 2 [ Blago prianja 3
Srednie turdi ] Tostirano 3
Smede 3 Twdi 3 Prieno 4 | Slobodno kiizi 4 | Slaba astrigencija 3
Tamno smede 4 Skroz odrvenjell 4
ASEARRTICND DA DR UING
']
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Prilog 3. Ocjenjivacki listi¢, metoda OIV 100 bodova

fr
o
e I
Y OCJENJIVACKI LISTIC / MIRMA VINA / PE‘
) y SCORE SHEET STILL WINES it
S O] DL
[ Komisa FJury N [ Uzorak/ Sample N | Kategorlja / Category [ e
Izursnia / Excellent Lode / Inadequate Primjedbe  Obsarvations
Limpidiy L (] e O [1m
l-,‘z.-lgll_lz‘?f Drugl dajarn osim bistrode
ﬂmnc;herthan ] na Om WG (@ O]
Cistoca s
Geruinenass O ] (e O Ow
i Interziet ozt
Mirs /| posive dareiy (] O (e (e Ow
g"ja'm‘” ] e o Qo [ va Ow
Clstoda f
Gemuinensss L O O O Ow
Intenzitet poatthvnl
Positive Intersity D L D m D (8 D “ D @
Oleus / —
Taste ostojano:
Harmonlous persistence WL O U L O a
Kvaliteta
cjam‘. ! O IR s IRRE O e
Harmianija - Opd dojam /
Harmiomy - Overall judgement D i D o D Eg] D @ D o
Ukuprio /Total | + | + | + | + = |
Elimniniano zhog defekta ¢ 0
Elirniratad due to major defect
Puotpils ocjen]vada /f Slanature of juror Patpls predsjednika komisle f Signature of President of the ury
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