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SAZETAK

Zadatak ovog zavrSnog rada je prikazati finalizaciju vina sorte Syrah i Pinot crni pomocu
razli¢itih vrsta drvenih pripravaka koje obi¢no nazivamo ¢ips. Na osnovu fizikalno-kemijskih i
senzorskih analiza vina s dodatcima razli¢itih vrsta Cipsa, analizirane su razlicite vrste drvenih
pripravaka kako utjeCu na senzorske karakteristike vina. Nakon §to su dodaci Sorbet, Opera,
Reglissa, Muffins 1 Vanilla odlezali u vinima, vidljive su pozitivne promjene u organoleptickim
svojstvima vina. Kod vina sorte Syrah, dodaci su ostavili bolji dojam, te su se arome vise osjetile,
najbolju prosje¢nu ocjenu dobio je dodatak Opera za aromu hrast. Uzorak sorte Pinot crni najbolju

je ocjenu dobio za dodatak Sorbet, aromu hrast.

Klju¢ne rijeci: vino, finalizacija, drveni pripravci.

SUMMARY

The task of this research paper is to show the finalization of wines Syrah and Pinot Noir and
using different types of wood preparations commonly called chips. Based on the physico-chemical
and sensory analyzes of wines with additional different types of chips, different types of wood
preparations were analyzed how they affect the sensory characteristics of the wine. After the
additives Sorbet, Opera, Reglissa, Muffins and Vanilla were aged in the wines, positive changes
in the organoleptic properties of the wine were visible. In the case of Syrah wine, the additions left
a better impression, and the aromas were felt more, the best average rating was given to the Opera
supplement for oak aroma. The sample of the Pinot noir received the best mark for the addition of

Sorbet, oak aroma.

Keywords: wine, finalization, chips.



SADRZAJ

L. UVOD . Pogreska! KnjiZzna oznaka nije definirana.
2. PREGLED LITERATURE ......cocttitittiiiiietteeetet ettt sttt st 2
2.1. Enoloske karakteristike sorti Syrah i Pinot crni........cccccooeieriieriiinieiiieieeeecee e 2
2.2.  Tehnologija proizvodnje Crnih VINA .........cccueeoiieriieiiienieeiienie ettt esiee e ene 3
2.2 1. IMACETACI]A....ecuvieiieeiiieiieeieeeiteeieeeiteeteesaveeteessseeseesaseenseeesseensaesnsaensaeanseenssesnseensseanne 3
2.2.2. Muljanje SrOZAa .........cccuieiuieiiieiieeieeee ettt e enne 4
2.2.3.  Priprema masulja za fermanacijl.........ccccceerieeiiienieniiieniieeieenee e eiee e 4
224, SUITHTANTE. c..eetiiititieteet ettt ettt ettt ettt ae et saeeaes 4
2.2.5.  Dodavanje KVaASCa ........c.eeiuieiiieiiieiieeiie sttt ettt ettt st ettt st 5
2.2.6.  FeIMENTACTIA.....eeiuiiiiieiiieiie ettt ettt et sttt e et e et e st eesbeeeabeesseeeaseesneeenne 5

2.3.  Odlezavanje vina u drvenim batvVama ............coceecuerverierieeieneenienteneeieeeesie e see e 6
2.3.1. DIVENE DACVE ...einiiiiiiiiiiieiee ettt ettt ettt et ettt e et e et et e saeeenne 7
2.3.2.  Paljenje drvenih DaCvi........cocieiiiiiiiiiiiiieeie e e 7
2.3.3.  Arome paljenja BaCVe ........coouiiiiiiiiiiiieeee e e 8
2.3.4.  Koristenje drvenih pripravaka..........cccccooiiiiiiiiiiiiiiiieeeee e 8

2.4, Senzorske analiZe VINQA ........c.oooiiiiiiiiiiiiieie et e 9

3. MATERIJALITMETODE .....cooiiiiiiiiiititeeeest ettt st 10
3.1, UZOTCT VINA cutiiiiiieiie ettt ettt ettt ettt et e ettt e st e et e sabe e st e saseeseeeabeesnteenbeasseesnseans 10
3.2, DodatCi hraStOVOZ CIPSA ...ccuueeeririeeiiiieeiiieeiieeeiieeeiteeeiteeeteeeebeeesaeessnseeennseeennseesnseesnnns 10
3.3.  Odredivanje ukupnih Kiselina...........cccccuereiiiiiiiiieiiieeieeee e 11
3.4, Odredivanje alkohola ...........ccoooiiieiiiiiiiiece e e 11
3.5, Odredivan] SECETA ......c.uiieiiieeiiieeiieeeriieeerteeeteeeeteeeetteesbeeesbeeessseesnsseesnnseeennseesnseennnes 12
3.6, Deskriptivna analiZa..........cceeeiiiieiiiieiieeieece et 12

4. REZULTATITRASPRAVA ...ttt ettt et s 13
5. ZAKLIUCAK ..ottt 17

6. LITERATURA ..ottt ettt ettt e 18



1. UVOD

Vino je po definiciji prehrambeni poljoprivredni proizvod, dobivanje vina putem potpunog
ili djelomi¢nog alkoholnog vrenja masulja ili mosta, zahtijeva svjeze i prikladno grozde za preradu.
Proizvodnja vina je izuzetno kompleksan proces koji zahtijeva pazljivu pozornost kako bi se
izbjegla potencijalna kvarenja i nedostaci. Stoga, tehnologija proizvodnje vina igra klju¢nu ulogu.
Prvo 1 najvaznije, vazno je naglasiti da se samo kvalitetno grozde moze pretvoriti u izvrsno vino.
Stoga, kvaliteta samog grozda mora biti izvrsna. Prije nego Sto vino stigne do potrosaca, provodi
se postupak finalizacije, koji ukljucuje niz koraka kao $to su mijeSanje, odlezavanje i druge obrade
kako bi se stvorila najoptimalnija kupaza u podrumu, prilagodena preferencijama kupaca, prije
nego Sto se plasira na trziste.

Cilj ovog rada je medusobno usporediti utjecaj drvenih pripravaka na dvije razlicite sorte
vina Syrah i Pinot crni. Nakon provedenih fizikalno-kemijskih i senzorskih analiza, s posebnim

naglaskom na deskriptivnu analizu, doneseni su zakljucci o u¢inkovitosti ove metode finalizacije.



2. PREGLED LITERATURE

2.1. Enoloske karakteristike sorti Syrah i Pinot crni

Sorta Syrah

U hrvatskim vinogradima, sorta Syrah je relativno nova pojava, iako je globalno poznata i
priznata. Od nje se ocCekuje postizanje izvanrednih rezultata. Kvaliteta vina ovisi o mnogim
¢imbenicima, no klimatski uvjeti su najvazniji indikator kona¢nog proizvoda. Klimatske prilike
variraju iz godine u godinu, $to znac¢ajno utjece na kvalitetu grozda i, posljedicno, na vina koja se
od njega proizvode. Syrah je vino koje se proizvodi od istoimenog grozda, jedno je od najtamnijih
vina zbog svoje debele kozice, tanina i fenolnih spojeva koji nastaju tijekom fermentacije i
maceracije. U dolini Rhone u Francuskoj Syrah je najpoznatija sorta grozda koja se uzgaja i
proizvodi. Grozde Syrah je jako osjetljivo na temperature. Njegova izrazita taninska struktura
omogucuje postizanje velike razine alkohola, a ravnoteza izmedu voénih i zacinskih nota ¢ini ga

savrSenim izborom uz mnoge namirnice (Food and wine, URL).

Pinot crni

Burgundac crni ( slika 1. ) , takoder poznat kao burgundac modri, potjece iz Francuske 1
spada medu najstarije kultivare vinove loze. Nastao je mutacijom gena za boju koZice u sorti pinot
crni, iz ¢ega su se razvile varijacije poput pinota sivog i bijelog. Ova sorta vinove loze
rasprostranjena je diljem svijeta, a u Hrvatskoj se uzgaja u regijama kontinentalne Hrvatske 1 Istre.

Burgundac crni je srednje bujna loza s redovitim i relativno niskim habitusom, ali pruza
iznimnu kvalitetu groZda. Dozrijeva tijekom prvog razdoblja sazrijevanja (MiroSevi¢ i sur., 2008).
Vino koje proizlazi iz ove sorte obi¢no je visoke kvalitete, s karakteristi¢cnim mirisom svojstvenim
sorti. Okus je pun, ponekad blago trpak, s tipi¢nim sortnim aromama. Vino je tamno-rubin-crvene
boje, koja tokom starenja dobiva nijanse ciglasto crvene.

Seéer u mostu ove sorte kreée se izmedu 19 i 22 %, dok sadrzaj ukupnih kiselina varira

izmedu 5,5 1 8 g/L. Radi se o srednje jakom do jakom vinu s udjelom alkohola od 11,3 do 12,6 vol



%, ukupnim kiselinama od 4,7 do 7 g/L 1 ukupnim ekstraktom u rasponu od 19 do 23,5 g/L (Zor¢i¢,
1996).

Slika 1. Prikaz sorte Pinot Noir (The wine society, URL)

2.2. Tehnologija proizvodnje crnih vina

Proces proizvodnje crnih vina sastoji se od fermentacije mladog vina zajedno s kominom.
Ovaj pristup ima kljuénu ulogu u oblikovanju osnovnih karakteristika crnih vina, ukljucujuci
njihovu karakteristicnu crvenu boju i znacajno visi sadrzaj tanina u usporedbi s bijelim vinima, §to
odreduje specifican okus ovih vina.

Za proizvodnju crnih vina koristi se crno groZde koje je optimalno zrelo 1 zdravo. Berba crnog
grozda zahtijeva paznju kako bi se izbjegla prerana berba, jer grozde tada mozda nema dovoljno
boje u kozici, ili prekasna berba, koja Cesto rezultira niskim sadrzajem kiselina, ¢ineéi ga
neprikladnim za stvaranje dobro obojenih i stabilnih crnih vina. Prilikom berbe, posebna se
pozornost posvecuje izdvajanju pljesnivog grozda, koje se obi¢no koristi za proizvodnju bijelog ili

ruzicastog vina (Tehnologija hrane, URL).

2.2.1. Maceracija

Maceracija je postupak u proizvodnji vina prilikom kojeg dolazi do ekstrakcije fenolnih

spojeva iz sjemenki i kozice. Najznacajniji od tih spojeva su tanini, antocijani.



Proces maceracije potpomaze da dodu do izrazaja mnoge arome u vinu koje bi inace
nedostajale. Moze poboljsati okus kod mnogobrojnih vina, kao 1 pojacati njihovu boju. Osobine
crnih vina uvelike ovise o crvenoj boji 1 taninu koji su posljedica procesa maceracije i prisutnosti
¢vrstih dijelova grozda u mostu. Intenzitet, koli¢ina boje 1 tanina variraju ovisno o duljini trajanja
maceracije. Proces maceracije odvija se paralelno s fermentacijom, stvara se ugljicni dioksid koji
gura kozicu i grozde (komina) prema vrhu spremnika, smanjujuci njihov kontakt s teku¢im dijelom,
odnosno vinom. Sam proces ekstrakcije je spor jer tvari poput antocijana moraju preci iz kozice
grozda u vino. Fermentacija znacajno olakSava ovaj proces jer povecanje temperature pozitivno
utjeCe na taj prijelaz.

Duzina procesa ovisi o vise faktora ali prvenstveno o vinu kakvo se Zeli dobiti i krece se od
sat vremena do nekoliko mjeseci. Pored navedenog procesa maceracije postoje i karbonska

maceracija te hladna maceracija (Enolog, URL).
2.2.2. Muljanje grozda
U suvremenim vinarijama, za preradu crnog grozda koriste se motorne muljace opremljene
s rebrastim valjcima 1 odvaja¢em peteljki kao i1 za preradu bijelog grozda. Svrha muljanja grozda
je oslobadanje soka iz bobica grozda. Rezultat tog procesa naziva se masulj, Sto predstavlja
mjesSavinu mosta i ¢vrstih dijelova grozda (Tehnologija hrane, URL).
2.2.3. Priprema masulja za fermanaciju
Posuda za vrenje napuni se masuljem do 4/5 svoje visine. Punjenje posuda masuljem treba
se obaviti u Sto je moguce kra¢em vremenu, da bi vrenje cjelokupne mase masulja pocelo
istovremeno (Tehnologija hrane, URL).

2.2.4. Sulfitiranje

Pri punjenju posuda obavezno se sulfitira masulj sa SO.. Pri odredivanju stupnja sulfitiranja,

vazno je uzeti u obzir nekoliko faktora, uklju¢ujuéi stupanj zrelosti, kiselost, temperaturu i



zdravstveno stanje grozda. Postoje razli¢ita misSljenja o jacini sulfitiranja masulja, a preporuke se
Cesto prilagodavaju uvjetima i sortama grozda.

Sulfitiranje masulja mnogo utjece na sastav i kvalitetu crnih vina. Sulfitiranje pruza velike
koristi: crna vina su konzistentno pokazivala veci sadrzaj alkohola za 0,2-0,3 vol. %, vise
nehlapljivih kiselina za vise od 1,5 g/L (izraCunato kao vinska kiselina), povecanje ekstrakta bez
prisustva Secera, smanjenje hlapljivih kiselina, intenzivniju boju te ugodniji okus i miris u
usporedbi s kontrolnim vinima. Takoder, postizanje bistrine bilo je brze u crnim vinima.

Masulj se sulfitira bilo vodenom otopinom SO: ili kalij-metabisulfitom. Kada se posude
napune masuljem brzo, tj. za sat-dva, sulfitira se 1 homogenizira poslije punjenja. Medutim, ako se
punjenje vrsi tijekom duzeg vremenskog razdoblja i u viSe etapa, tada se postupno dodaje
odgovarajuca koli¢ina SO, pomocu sulfodozera. Nakon $to je posuda napunjena i cjelokupna
koli¢ina SO, dodana, jedna petina sadrzaja se paZzljivo prelije bez izlaganja zraku (Tehnologija

hrane, URL).

2.2.5. Dodavanje kvasca

Uobicajeno je da se nakon 4-5 sati od izvrSenog sulfitiranja doda selekcionirani vinski kvasac
u aktivnom stanju u koli¢ini od 2-3 g/hL, uz obavezno mijeSanje mosta uz prisutnost zraka. U
iznimnim slucajevima, na primjer, zbog visokih temperatura ili upotrebe vec¢e doze SO> (oko 25
g/hL), preporucuje se dodavanje 5-6 g selekcioniranog kvasca na 1 hl mosta. Takoder, u masulju
se dodaju pektoliticki preparati za poticanje maceracije, te vitamin C kao antioksidans kako bi se

sacuvala boja 1 sprijecila oksidacija (Tehnologija hrane, URL).

2.2.6. Fermentacija

U proizvodnji crnih vina karakteristicno je da moSt fermentira u kontaktu s ¢vrstim
dijelovima masulja, §to rezultira ekstrakcijom obojenih, taninskih, mineralnih 1 drugih tvari iz
¢vrstih dijelova.

Proces fermentacije masulja crnog vina obicno se odvija na neSto viS§im temperaturama u

usporedbi s mladim vinom. Vodi se racuna da pocetna temperatura fermentacije ne bude niza od



15 °C, ali ni visa od 20 °C. Tijekom fermentacije, temperatura masulja postupno raste i obi¢no
doseze raspon od 25-30 °C

U tipi¢nim situacijama, fermentacija masulja brzo zapocinje i ubrzo prelazi u svoju
intenzivnu fazu. Tijekom tog procesa, dolazi do rapidnog porasta temperature, Sto je rezultat
otpustanja topline, a istodobno se smanjuje gusto¢a mosta.

Ekstrakcija boje i drugih tvari iz ¢vrstih dijelova tijekom intenzivne fermentacije masulja
ovisi o nekoliko faktora. Sto se alkohol brZe i u veéim koli¢inama stvara, temperatura se brze
povisuje, Sto rezultira ve¢om ekstrakcijom boje i drugih ekstraktivnih tvari. Tijekom pocetnih dana
fermentacije masulja, intenzitet boje i1 tanina neprestano rastu. Kada boja doseze svoj vrhunac,
postupno pocinje opadati, dok se koncentracija tanina i dalje povecava.

Produzenim stajanjem vina s ¢vrstim dijelovima, boja opada jer se razne tvari, posebno
vinski kvasac, apsorbiraju. Osim toga, duljim zadrZavanjem na komini, vina gube na finoj strukturi
1 harmoniji okusa.

U procesu vinifikacije crnih vina razlikujemo otvorenu i zatvorenu fermentaciju, pri ¢emu

oba nac¢ina mogu ukljucivati i nepotopljenu i potopljenu kominu (Tehnologija hrane, URL).

2.3. Odlezavanje vina u drvenim ba¢vama

Starenje vina u hrastovim ba¢vama razlikuje se od razvoja vina u nepropusnim i inertnim
spremnicima (npr. spremnik od nehrdajuéeg celika, cisterna od betona). Fizikalno-kemijski procesi
koji se odvijaju kada se vino ¢uva u hrastovim ba¢vama predstavljaju znacajnu intervenciju u
karakteru vina, a najoCitija promjena je utjecaj fenolnih i aromati¢nih sastojaka u drvu na
organolepticka svojstva.

Struktura i izvor tanina u drvetu razlikuju se od onih u vinu, jer drvo sadrZi galnu kiselinu
koja igra klju¢nu ulogu u oksidacijskim procesima vina. Takoder, §to je vino bogatije suhom tvari,
posebno taninima iz grozda, utjecaj drva postaje manje primjetan. Osim tanina, drvo oslobada
razli¢ite aldehide, a njihova prisutnost ovisi o pripremi drva i izradi barrique bacvi. Sve ove
kemijske komponente igraju vaznu ulogu u transformaciji fenolnih spojeva u vinu te mogu utjecati
na procese oksidacije i kondenzacije, Sto takoder ima utjecaj na aromatske karakteristike vina

(Mirosevi¢ i sur., 2009).



2.3.1. Drvene baéve

Drvo i metal bili su materijal Kelta. Kelti su ve¢ imali zeljezne trake koje su drzale oblik, ali
Rimljani su ith zamijenili drvenim gumama. Podrijetlo drvene bacve U 3. Stoljecu poslije Krista
glinene amfore su izmijenjene ba¢vom kao transportna posuda za vino. Prvo su Rimljani dostavljali
vino u svoje sjeverne kolonije, zatim su i tamo uzgajali vino, a Kelti su ponovo poceli dostavljati
vino u Italiju. Obruci od Zeljezne cijevi ponovno su koriSteni od 17. Stolje¢a. I u gotovo 2000
godina umjetnost suradnje gotovo se nije promijenila. Samo se oblik bac¢vi tijekom stoljeca malo
mijenjao, ovisno o namjeni, postajali su kraci 1 deblji. Nacin izrade, savijanje drva vatrom i vodom

ostao je isti (Ribereau-Gayon i sur., 2004).

Slika 2. Paljenje drvene bacve (Bacvarija, URL)
2.3.2. Paljenje drvenih bacvi

Postoje 3 vrste paljenja bacvi:

e LT (Light toast) ili lagano paljena bacva,

e MT (Medium toast) ili srednje paljena bacva,
e HT (Heavy toast) ili jako paljena bacva
(Ribereau Gayon 1 sur., 2004).



Lagano paljenje bacve oznaCava vrijeme pecenja od otprilike 5 minuta, s povrSinskom
temperaturom izmedu 120 i 180 °C. Unutrasnjost bacve ima spuzvast izgled zbog modifikacije
lignina i hemiceluloza, dok celulozna struktura ostaje netaknuta.

Srednje paljenje bac¢ve odgovara vremenu tostiranja od otprilike 10 minuta, stvarajuci
povrsinsku temperaturu od oko 200 °C. Komponente parietalne povrsSine nestaju fuzijom.

Tesko paljenje bacve odgovara vremenu tostiranja duljem od 15 minuta, §to rezultira

povrsinskom temperaturom od oko 230 °C (Ribereau Gayon i sur., 2004).

2.3.3. Arome paljenja bacve

Kod jakog paljenja, bacva izgara i oslobada jake arome te oStecuje tkivo drva. Stoga se
srednja jakost paljenja (MT) obi¢no ocjenjuje kao optimalna jer rezultira najboljim aromama i
mirisima.

Arome paljenja bacve su :

-Zacini: cimet, klinciéi, anis, kokos, indijski oras¢ic,

-Dimne note: pe¢eno meso, slanina, przeni Secer,

-Sjemenke: lje$njak, orah, badem,

-PrZene note: kava, bucine sjemenke, suncokret, kokice, slani Stapici, przeni Secer,

-Kremaste note: vanilija, mlijeko, maslac, krema od ljeSnjaka,

-Slatke note: smedi Secer, punc, cokolada, karamela, med (Ribereau-Gayon i sur., 2004).

2.3.4. Koristenje drvenih pripravaka

Dodavanjem hrastovog ¢ipsa vinu dolazi do mnogo promjena u karakteru vina, poboljSana
bistrina 1 boja vina, smanjenje ili omekSavanje oStrijih sastojaka i glatka 1 bolja tekstura vina.
Hrastovi pripravci se u vinu mogu koristiti u obliku strugotina, Stapica ili ulomaka. Drveni pripravci

se dodaju u vino nakon §to je zavrSila fermentacija (Home brewing, URL).



2.4. Senzorske analize vina

Kemijskom analizom provodimo kvantitativno utvrdivanje razli¢itih komponenata prisutnih
u vinu, a njihove koncentracije variraju ovisno o mnogim faktorima kao S§to su sorta grozda,
geografsko podrucje, polozaj vinograda, zdravstveno stanje grozda, klimatski uvjeti, proces
vinifikacije i drugi faktori. S druge strane, pod organoleptickom ocjenom podrazumijeva se
pazljiva analiza dojmova koje vino ostavlja na osjetila vida, mirisa i okusa. Organolepticko
ocjenjivanje vina provodi se u razliCitim okolnostima, pri ¢emu se mogu izdvojiti nekoliko
specificnih situacija. To ukljucuje ocjenjivanje vina u vinarijama, analizu vina u enoloskim
laboratorijima u svrhu drugih analiza i degustacije vina na sajmovima i izlozbama.

Prije stavljanja vina na trziste, fizicke i pravne osobe podnose elektronickim putem zahtjev
Agenciji za placanje, prema obrascima. Nakon administrativne obrade zahtjeva Agencija s
podnositeljem zahtjeva dogovara detalje vezane za dostavu uzorka za provedbu senzorske analize
vina, te nakon toga dostavljaju uzorak u ovlasteni laboratorij. Uzorak za provedbu senzorske
analize sastoji se od tri istovjetna uzorka : sluzbenog uzorka, uzorka za drugo misljenje za potrebe
stranke 1 tre¢eg referentnog uzorka, a svaki ima volumnu zapreminu od 0,50 L do 0,75 L
pojedinacno. Laboratorij preuzima uzorke te nakon oznacavanja i ovjere vraca fizi¢koj ili pravnoj
osobi uzorak za drugo misljenje za potrebe stranke, zadrZzava sluzbeni uzorak 1 tre¢i referentni
uzorak koji nakon obavljene fizikalno-kemijske analize s pozitivnim rezultatom prosljeduje

Agenciji (Pravilnik o izmjenama i dopunama Pravilnika o vinarstvu, NN 75/2023).



3. MATERIJALII METODE

3.1. Uzorci vina

U ovom radu koristene su dvije vrste vina: Syrah i Pinot Crni proizvedeni 2019. godine u
Kutjevu. U pet uzoraka vina od svake sorte nalazili su se drveni dodaci, a u dva uzorka vina od

svake vrste nije bilo dodataka. Vino je u bocama odlezalo 3 mjeseca.

3.2. Dodatci hrastovog ¢ipsa

Prilikom istrazivanja utjecaja dodataka na aromu vina Syrah i Pinot crni, koriSteno je pet
razliCitih vrsta Cipseva, a to su Sorbet, Opera, Reglissa, Muffins 1 Vanilla. U sljedecoj tablici

opisani su dodaci odnosno vrste ¢ipseva koriStene u ovome radu.

Tablica 1. Opis dodataka (Cipseva) i karakteristike (e.Bois, 5.9.2022.)

Podrijetlo Paljenje Karakteristike
Reglissa Francuski hrast Srednje Jak izraz drva,
zadimljen
Opera Francuski hrast Srednje Intenzivna, jaka

drvena i przena
nota, ¢ista nota
karamele
Muffins Americki hrast Srednje UravnoteZen,
harmonija
drveta i vanilije
Vanilla Francuski hrast Srednje Izrazeno drvo,
puno vanilije
Sorbet Francuski hrast Nepecen Svjezina, daje
volumen
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3.3. Odredivanje ukupnih Kiselina

U ¢asu od 100 ml otpipetira se 10 ml vina. Doda se 2-3 kapi bromtimol plavila.
Titrira se sa 0,133 mol/l (M) NaOH do pojave zeleno-plave boje.
UtroSak NaOH jednak je koli¢ini kiselina u g/L (Pravilnik o fizikalno-kemijskim metodama analize

mosta, vina, drugih proizvoda od grozda i vina te vo¢nih vina, NN 106/2004).

3.4. Odredivanje alkohola

Vino koje se ispituje treba biti bisto i oslobodeno CO,. U tu svrhu potrebno je u
Erlenmayerovoj tikvici nekoliko puta snazno promuckati potrebnu koli¢inu vina.

Ako je vino mutno, naro¢ito kod mladih vina, potrebno ga je centrifugirati na 360 okr/min, a
kod bistrih vina samo profiltrirati. Temperira se oko 150 ml vina pola sata na 20 °C, te se otpipetira
100 ml u tikvicu za destilaciju od 300 ml. Tikvica se poveze sa dodatkom za destilaciju i hladilom.

Destilat se hvata u odmjernu tikvicu od 100 ml, u koju je stavljeno pola ml dest. vode.
Destilacija u pocetku ide sporije, a poslije se pojacava. U toku dest. treba paziti da vino ne zagori
jer ¢e se javiti manjak ekstrakta. Hvata se oko % volumena tikvice odn. Oko 75 ml destilata.
Nadopuni se dest. vodom do ispod markice 1 termostatira za¢epljeno 30 min na 20 °C. Zatim se
tikvica nadopuni destiliranom vodom od 20 °C to¢no do markice i dobro promucka, obiljeZeni se
piknometar prethodno ispran 3 puta destilatom napuni preko lijevka destilatom iznad markice i
termostatira na 20 °C 30 min. Ponovo se piknometar osusi iznutra i izvana, termostatira na sobnoj
temperaturi 1 vaZze.

Izracunavanje se vrsi tako da se od tezine piknometra s destilatom odbije teZina praznog
piknometra i razlika podijeli sa vodenom vrijednosti.

Prema spec. tezini destilata se iz tablica po Windisch-u ocita najprije sadrzaj alkohola u g/L,
a zatim se 1z istih tablica o€ita volumni postotak alkohola u ispitivanom vinu.

Ako vino sadrzi vecu koli¢inu od 1,2 g/L hlapivih kiselina, dobit ¢e se povecana spec. tezina
destilata (octena kiselina je teza od destilata), zbog cega se dobije prividno manja koli¢ina alkohola
u tablicama.

Za takva vina se vrsi korekcija spec. tezine destilata. Destilat se poslije vaganja piknometra

kvantitativno prenese u Erlenmayerovu tikvicu, zagrije do vrenja radi uklanjanja CO», doda se kap
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fenolftaleina i titrira sa 0,1M NaOH do pojave ruzicaste boje. Utrosak NaOH se pomnozi sa
0,000018 i tako dobivena vrijednost oduzima od specificne tezine destilata. Na osnovu tako
korigirane spec. tezine oCita se sadrzaj alkohola u tablicama (Pravilnik o fizikalno-kemijskim

metodama analize mosta, vina, drugih proizvoda od grozda i vina te vo¢nih vina, NN 106/2004).

3.5. Odredivanje Sefera

Reducirajuci Seceri su svi Seceri, koji imaju keto ili aldehidne funkcionalne skupine. Njihovo
odredivanje vezano je za redukciju alkalne otopine bakar (II) soli. Prvo slijedi procis¢avanje. To je
referentna metoda koja slijedi poslije neutralizacije i uklanjanja alkohola, vino se propusta kroz
kolonu za izmjenu iona u kojoj se njegovi anioni zamjenjuju ionima acetata nakon cega slijedi
prociS¢avanje neutralnim olovnim acvnim acetatom. Nakon prociS¢avanja se odreduje
koncentracija reduciranog Secera. Proc¢iS¢eno vino ili most reagira s odredenom koli¢inom otopine
alkalne bakrene soli (I), a viSak iona bakra odreduje se jodometrijski. Koncentracija reducirajucih
Secera u uzorku kojega analiziramo mora biti od 0,5 do 5 g/L. Suha vina se ne razrijeduju tijekom
proc¢iS¢avanja (Pravilnik o fizikalno-kemijskim metodama analize moSta, vina, drugih proizvoda

od grozda i vina te vo¢nih vina, NN 106/2004).

3.6. Deskriptivna analiza

Postupak: Provedena je deskriptivna analiza temeljena na Sest uzoraka vina Syrah i Sest
uzoraka vina Pinot crni. Kusaci su bili studenti koji su prosli obuku za senzorno ocjenjivanje vina.
Zadatak je bio dodijeljen sedam kusaca koji su ocjenjivali aromu hrasta, vanilije, Cokolade, kave,
voca i ocijeniti ukupni dojam vina. Ocjene su bile u rasponu od 0-5, pri ¢emu 5 predstavlja najvecu

ocjenu.
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4. REZULTATII RASPRAVA

Tablica 2. Udio alkohola, ukupnih kiselina 1 reduciranog Secera

Udio alkohola (%) Udio ukupnih Udio reduciranog
kiselina (g/L) Secera (g/L)
Syrah 15,2 5 2.9
Pinot Crni 15 5,4 1

Tablica 2. prikazuje udio alkohola, ukupnih kiselina i udio reduciranog Secera u dvije razlicite
sorte vina. Udio alkohola je malo manji kod vina Pinot crni 1 iznosi 15 %, a kod kod sorte Syrah
15,2 %. Syrah ima manji udio ukupnih kiselina (5 g/L) nego Pinot crni (5,4 g/L). Udio reduciranog

Secera je veci kod vina Syrah i iznosi 2,9 g/L, dok je kod vina Pinot crni 1 g/L.

SYRAH

e [NOX e SORBET OPERA

HRAST
4,5

4
375

UKUPNI DOJAM VANILUA

VOCE COKOLADA

KAVA

Slika 3. Graficki prikaz prosje¢nih ocjena za uzorke vina Syrah bez dodatka ( INOX ) i sa

dodacima Sorbet 1 Opera
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SYRAH

e REGLISSA s MUFFINS VANILLA

HRAST
4

3,5

VANILUA

UKUPNI DOJAM /

VOCE \ COKOLADA

KAVA

Slika 4. Graficki prikaz prosje¢nih ocjena za uzorke vina Syrah sa dodacima Reglissa, Muftfins i

Vanilla

Kod vina sorte Syrah iz rezultata (slika 3. i slika 4.) se vidi da kod uzorka bez dodataka arome
hrast, ¢okolada i kava nisu ni zapazene, dok je najvecu prosje¢nu ocjenu dobila aroma voca. Kod
uzorka sa dodatkom Sorbet najizraZenija je aroma hrasta koja je ocjenjena prosje€nom ocjenom
3,4 dok je najmanje izraZena aroma ¢okolada. Cips Opera ima podjednake vrijednosti za arome
hrast, vanilju i voce, a najmanja vrijednost iznosi 1,65 za aromu ¢okolade. Dodatak Reglissa za
vino Syrah biljezi najve¢u vrijednost za aromu hrast, zatim slijedi aroma voce, a najmanju
vrijednost dobio je za aromu Cokolada. 1z grafa se vidi da je dodatak Muffins dobio prosjecne
ocijene vece od 3 za Cak Cetiri arome (hrast, Cokolada, kava, vo¢e ) dok je najmanju ocjenu dobio
za aromu vanilija koja iznosi 2,55. Cips Vanilla za aromu vanilije dobio je ocjenu 3,8 §to je ujedno
1 najveca ocijena.

Najbolji ukupni dojam na kuSace ostavio je ¢ips Opera s ocjenom 4,3, najlosije ocijenjen je

dodatak Reglissa za ukupni dojam.
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PINOT CRNI

e [INOX e SORBET s OPERA

HRAST
4,5

UKUPNI DOJAM VANILIJA

VOCE COKOLADA

KAVA

Slika 5. Graficki prikaz prosjecnih ocjena za uzorke vina Pinot crni bez dodatka ( INOX ) i sa

dodacima Sorbet i Opera
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PINOT CRNI

e REGLISSA s MUFFINS VANILLA

HRAST
4

/\
2,5
UKUPNI DOJAM & 2
1
0,5

0
o
VOCE COKOLADA

KAVA

VANILIJA

Slika 6. Graficki prikaz prosje¢nih ocjena za uzorke vina Pinot crni sa dodacima Reglissa,

Muffins 1 Vanilla

Kod vina Pinot crni iz rezultata (slika 5. 1 slika 6.) je vidljivo da su kod uzorka bez dodataka
arome hrast, vanilija i ¢okolada dobile ocjenu 0, a najbolje ocijenjena aroma kod uzorka bez
dodatka je vo¢na. Uzorak Sorbet je dobio najvecu ocjenu za aromu hrasta, visokih 4,15, dok je
najmanje zapazena aroma Cokolade. Dodatak Opera najvecu ocjenu je dobio za aromu voca,
najmanja ocjena od 2,45 pripala je aromi &okolade. Cips Reglissa nagraden je najvisom ocjenom
za aromu hrasta, dok je najniZa ocjena 1,95, dodijeljena aromi vanilije. Kod uzorka Pinot crni sa
dodatkom Muffins ocjena 3,75 pripala je aromi hrasta i to je ujedno najveca ocjena za arome,
najmanju ocjenu dobila je aroma vanilije. Ocjenom 3,8 ocijenjene su arome vanilija i vo¢na aroma,
te su one najbolje ocijenjene za uzorke s dodatakom Vanilla, najlosija ocjena pripala je ¢okoladnoj
aromi.

Na prikazanom grafu moze se is€itati kako je dodatak Vanilla ostavio najbolji ukupni dojam

na kuSace 1 dobio ocjenu od 3,95, dok su najmanju ocjenu od 3,35 dobili dodatak Sorbet 1 Reglissa.
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ZAKLJUCAK

Tijekom degustacije, ocjenjivaci su primijetili da razli¢ite vrste hrastovih dodataka imaju
razliit utjecaj na vina.

Vina koja su sadrzavala hrastove dodatke dobila su bolje ocjene za ukupan dojam u
usporedbi s vinima bez dodataka. Ovo upucuje na zakljucak da dodaci poboljsavaju kvalitetu vina.

Razli¢iti tipovi dodataka stvaraju razli¢ite dojmove, neki od njih su intenzivniji. Primjerice,
kod vina sorte Syrah od dodataka najbolji ukupni dojam na kusace ostavio je ¢ips Opera za aromu
hrast, a najlosiji dojam ostavio je Cips Reglissa za aromu cokolade.

Ukupni dojmovi kod vina sorte Pinot crni su neSto drugaciji nego kod Syraha, brze i jace je
do izrazaja doSao dodatak Vanilla s aromom vanilija i voce, dok su najslabiji dojam ostavili

Reglissa i Sorbet za arome vanilija i ¢okolada.
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IZJAVA O AUTORSTYU RADA

Ja, Laura Susak pod punom moralnom, materijalnom i kaznenom odgovomoséu, izjavljujem da
sam iskljudivi autor zavrinog/diplomskog rada pod naslovom: Finalizacija vina sorte Syrah i
Pinot crni pomoéu razli¢itih vrsta drvenih pripravaka, te da u navedenom radu nisu na

nedozvoljen nadin koristeni dijelovi tudih radova.

U Pozegi, 18. rujna 2023.
Laura Susak

gwku,k:
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