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SAZETAK

Istrazivanje senzorskih karakteristika vina PoSip provedeno je na osnovi informacija
prikupljenih s mreznih stranica vinara iz vinogradarskih podregija sjeverne Dalmacije te
srediSnje i juzne Dalmacije.

Posip, autohtona sorta bijelog grozda, cijenjena je zbog svog specifi¢nog aromatskog
profila i kvalitete vina koje proizvodi. Istrazivanje obuhvaca analizu organoleptickih svojstava
vina, ukljucujuci njegovu boju, miris i okus.

Cilj je istrazivanja bio pronalazak zajednickih deskriptora vina PoSip te senzorske
razlike medu regijama uzgoja

Na temelju analize podataka, uocava se raznolikost boja, od svijetlih nijansi Zute u
sjevernim regijama, pa sve do bogatijih zlatnih tonova u juznim dijelovima. Mirisne arome
ukljucuju Sirok spektar voénih, cvjetnih i biljnih tonova, s naglaskom na mediteransko voce i
bilje, Sto doprinosi kompleksnosti i karakteru vina. Okusi vina variraju od svjezih i pitkih do

bogatih i intenzivnih, pri ¢emu se uocava uravnotezenost kiselina i punina tijela.

Kljucne rijeéi: senzorne karakteristike, PoSip, deskriptori, sjeverna Dalmacija, srediS$nja i

juzna Dalmacija.



SUMMARY

The research on the sensory characteristics of PoSip wine was carried out based on
informations collected from the websites of winemakers from the wine-growing sub-regions of
northern Dalmatia and central and southern Dalmatia.

Posip, an indigenous white grape variety, is valued for its unique aromatic profile and
the quality of the wine it produces. The research includes an analysis of the organoleptic
properties of the wine, including its colour, aroma and taste.

The goal of the study was to identify common descriptors of PoSip wine and the sensory
differences among the growing regions.

Based on data analysis, a range of colors is observed, from light yellow hues in the
northern regions to richer golden tones in the southern parts. Aromatic profiles include a wide
spectrum of fruit, floral, and herbal notes, with a focus on Mediterranean fruits and herbs,
contributing to the wine's complexity and character. The tastes of the wine vary from fresh and

drinkable to rich and intense, with a noticeable balance of acidity and body.

Keywords: sensory characteristics, PoSip, descriptors, Northern Dalmatia, Central and

Southern Dalmatia.
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1. UVOD

Vino od davnina ima znac¢ajnu ulogu u razvoju kulturnih, drustvenih i gospodarskih odnosa,
osobito na mediteranskom prostoru, gdje su klimatski uvjeti pogodni za uzgoj vinove loze.
Hrvatska, s bogatom tradicijom vinogradarstva i vinarstva, moZze se pohvaliti sortom Posip. Ova
autohtona sorta bijelog grozda, porijeklom s otoka Korcule, stekla je prepoznatljivost ne samo
u Dalmaciji, ve¢ i1 na nacionalnoj i medunarodnoj razini.

Posip se istice svojim specifiénim senzornim karakteristikama koje ukljucuju boju, miris i
okus, a koje su rezultat kombinacije sorte grozda, mikroklime, tla te tehnika vinifikacije. Iako
je Korcula ,kolijevka® PoSipa, ova se sorta uspjeSno uzgaja diljem Hrvatske, ¢ime dobiva
jedinstvene karakteristike ovisno o podneblju u kojem raste. Razli€iti teritoriji, od juznih otoka
do kopnenih vinogorja, pridonose bogatstvu senzorskih varijacija koje ovo vino Ccine
zanimljivim za istrazivanje.

Cilj istrazivanja je pronalazak zajednickih deskriptora vina PoSip te senzorske razlike medu

regijama uzgoja.



2. PREGLED LITERATURE

2.1 Pravni okvir senzorskog ocjenjivanja vina

Sukladno pravilniku o vinarstvu (NN 81/2022) i ¢lanku 31. organolepticko ocjenjivanje
vina provodi se u skladu s normom ISO/DIS 8589.

Organolepticka ocjena vina, voénog vina 1 aromatiziranih proizvoda od vina
podrazumijeva:

— ocjenu izgleda vina (boje 1 bistro¢e), mirisa 1 okusa,

— perlanje (iskricavost) kod pjenusavog, kvalitetnog pjenusavog vina, kvalitetnog
aromatic¢nog pjenusavog vina, gaziranog pjenusavog vina, biser vina, gaziranog biser vina, biser
voénog vina, uz zadovoljenje parametara iz prethodnog podstavka.

U jednom danu ocjenjivaci smiju ocijeniti najvise 50 uzoraka.

Uzorci se ocjenjuju pripremljeni na odgovaraju¢im temperaturama, i to:

— pjenusava, biser i gazirana vina od 8 °C do 10 °C,

— bijela 1 ruzi€asta vina od 10 °C do 12 °C,

— vina od prosuSenog, prezrelog grozda, aromatizirani proizvodi od vina i voéna vina od
10 °C do 14 °C,

—crna (crvena) vina od 15 °C do 18 °C.

Sukladno Pravilniku o vinarstvu ocjenjivanje se metodom DA/NE organolepticko
ispitivanje pjenusavog, kvalitetnog pjenusavog vina, kvalitetnog aromati¢nog pjenuSavog vina,
gaziranog pjenuSavog vina, biser vina, gaziranog biser vina, likerskog vina, te vo¢nog vina i
aromatiziranih proizvoda od vina sa zaSti¢enom oznakom izvornosti ili zasticenom oznakom
zemljopisnog podrijetla pri ¢emu odgovorom »da« ocjenjivac potvrduje pozitivnu kakvocu vina
(NN 81/2022).

Metodom 100 bodova provodi se ocjenjivanje vina sa zasticenom oznakom izvornosti i
zaSticenom oznakom zemljopisnog podrijetla, manji broj bodova za pojedine tradicionalne

izraze kojima se oznacavaju vina proizvedena u Republici Hrvatskoj je sljedeci:
— Kvalitetno vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom — 72 boda,

— Vrhunsko vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom — 82 boda.



2.2 Sorta PoSip

2.2.1 Podrijetlo i rasprostranjenost

Posip je autohtona sorta vinove loze s otoka Korcule pronadena u Smokvici davne 1880.
godine. Nadalje, 1967. dobiva sluzbenu zastitu i vrhunski status kao prvo zasti¢eno bijelo vino
s ovih podrucja (MiroSevi¢ et al.,2022).

Prva zastiéena vina, Posip Cara i Posip Smokvica, proizvodile su zadruge na 131 hektaru
zaitiéenih povr$ina na podruéju Care i Smokvice. Prema podacima iz 2019., ukupna povrsina
vinograda narasla je na 320 hektara, a proizvodnja vina sorte PoSip dosegnula je oko 9.000
hektolitara u Hrvatskoj, pri cemu 85% nosi zasti¢enu oznaku izvornosti. lako je rijec o relativno
mladoj sorti s lokalnim znacajem, kvaliteta i rano dozrijevanje ucinili su je prepoznatljivom,
Sto je omogucilo Sirenje u druga dalmatinska vinogorja (Mirosevi¢ et al.,2022).

Potvrdu svoje korculanske autohtonosti, PoSip je dobio kroz genetska istrazivanja, pri cemu
je primjenom molekularnih markera dokazano da je PoSip bijeli rezultat spontanog krizanja, te
je potomak roditeljskog para Zlatarice blatske bijele kao majke i Bratkovine bijele kao oca.

Sto se tie rasprostranjenosti, najveée povrsine su na Koréuli, posebno na poloZajima Care
1 Smokvice, te na susjednim otocima i poluotoku Peljescu. U novije vrijeme, vinogradi su se
prodirili 1 na Bra¢, Komarnu, Jadrtovac te na odredene polozaje u sjevernoj Dalmaciji

(MiroSevic¢ et al.,2022).

2.2.2 Svojstva vina PoSip

Vina sorte PoSip oduvijek su bila poznata po iznimnoj kvaliteti, s profinjenim, elegantnim
1 karakteristicnim okusom. Iako ime PosSip ima drugacije porijeklo i znacenje, mlade generacije
potroSaca, posebno stranci, povezuju ga s engleskim izrazom posh, Sto prikladno znaci otmjen.
Intenzivna zlatnoZuta boja, bogat 1 zaokruzen okus s ugodnom svjezinom, koji u ustima ostavlja
dojam socnog Zelea, ¢ine PoSip jednim od najizrazajnijih bijelih vina. Dodamo 1i tome
prepoznatljivu aromu koja podsjeca na zrelo voce, citrusne cvjetove, gorku narancu, smokvu,
cvijet badema ili makiju, postaje istinski odraz svog mediteranskog okruZenja. Podneblje ljetnih
suSa, osuncani polozaji na crvenkasto-pjeskovitim i skeletnim tlima, kao 1 predanost novog vala
korculanskih vinara, doprinose stvaranju harmoni¢nih vina PoSipa, osebujne arome 1 trajnog

okusa koji se pamti (MiroSevi¢ et al.,2022).



Razliku izmedu vrhunskog i kvalitetnog PoSipa oduvijek je odredivao mikrolokalitet —
poviseni, osuncani polozaji na oskudnim Sljunkovitim tlima daju vina boljih karakteristika u
odnosu na dublja, hladnija i plodnija tla koja donose veci prinos grozda, ali vina slabije arome
1 okusa, s izrazenijom kiselosti i blagom gor¢inom. Grozde s najboljih polozaja i odabrane berbe
daje most visokih koncentracija Secera, Sto rezultira vinima umjerene do visoke alkoholne
jacine, od 13 do 14,5 % vol. Pratenje sazrijevanja grozda putem mjerenja kiselosti i pH
vrijednosti, zajedno s ampelotehnickim zahvatima u vinogradu, omogucuje zadrzavanje ugodne
svjezine po kojoj se PoSip izdvaja medu ostalim juznim sortama (MiroSevi¢ et al.,2022).

Vrhunska vina PoSipa bogata su ekstraktom (vise od 20 g/L), koncentrirana i gusta, s
intenzivnom zlatnozutom bojom, $to je djelomi¢no odraz vece koncentracije polifenolnih
spojeva (250-300 mg/L) u usporedbi s drugim bijelim vinima. Kompleksne arome PoSipa
usporeduju se s aromama zrelog voca, citrusnih nota 1 kore narance, suhim smokvama i pecenim
bademima, a mogu se osjetiti i note vrijeskovog meda te makijskog bilja koje okruzuje
vinograde. Novija istrazivanja otkrivaju da iza bogatog aromatskog profila PoSipa prvenstveno
stoje fermentacijske arome, posebno acetatni esteri koji su nositelji voénih nota ananasa,
jabuke, kruske i banane. Osim toga, prisutni su visi alkoholi, od kojih je najvazniji 2-fenil etanol
s aromom ruZze, te izoamilni alkohol vo¢nog mirisa. Prepoznatljive sortne arome PoSipa stvaraju
terpeni, medu kojima se isti¢e linalool s cvjetno-citrusnim mirisom, -damaskenon s aromom
ruze, te tiolni spojevi koji aromama grejpa, marakuje i ogrozda doprinose tropskom karakteru

vina Posip (Mirosevi¢ et al.,2022).

2.3 Procesi koji utje¢u na razvoj aromatskih spojeva u vinu

Malolakti¢na fermentacija je bioloski proces koji pretvara jabu¢nu kiselinu u mlije¢nu
kiselinu 1 ugljikov dioksid pod djelovanjem bakterija iz rodova Leuconostoc, Pediococcus i
Lactobacillus. Bakterije su odgovorne za promjenu aroma stvaranjem novih spojeva, te
pretvorbom postojec¢ih aromatskih spojeva u nove spojeve, koji se takoder intenzivnije
detektiraju ili ¢ak uklanjaju vezanjem na stani¢nu stijenku. Okus se vina mijenja jer je mlije¢na
kiselina sapunasta i zrela, za razliku od jabucne kiseline koja je oStra i svjeza. Etil laktat 1
diacetil takoder doprinose aromi, S§to je pozeljno pri niskim koncentracijama, ali pri
koncentracijama iznad 7 mg/L dovodi do nepozeljnih svojstava (Bavcar, 2009).

Ako su dnevne temperature u kolovozu 1 rujnu 20 °C ili manje, u sortama koje kasno
sazrijevaju moze ostati previse jabucne kiseline, $to je osobito karakteristiCno za sjeverne regije

uzgoja Sto moze rezultirati moStom s titracijskim kiselinama ve¢im od 10 g/L. Takva se vina



smatraju siromasnijim ekstraktom, s izrazenijom kiselo$¢u i manje harmonije. U slu¢aju velike
koncentracije kiselina mlado vino se ne toci, ve¢ se mijesa. Ovo daje bakterijama Leuconostoc,
Pediococcus 1 Lactobacillus uvjete za razgradnju jabucne kiseline u mlijecnu kiselinu $to
ublazava okus. U tom slu¢aju, ako se ne upravlja malolakticnom fermentacijom stvaraju se
nepozeljne tvari, kao §to je histamin koji rezultira negativnim aromama te vino poprima okus
maslaca, kiselog kupusa ili jogurta (Sikovec, 1996).

Tijekom procesa sazrijevanja vina dodani sumporni dioksid (SO,) veze se na tzv.
»potrosace* kao npr. acetaldehid, piruvat i a-ketoglutarna kiselina, koji nastaju kao nusprodukti
djelovanja kvasca. Time se sprjecava preklapanje sortnih svojstava i pojava oksidiranog okusa
vina (Sikovec, 1996).

Prva faza sazrijevanja odvija se izmedu alkoholnog vrenja i punjenja u boce. Nakon
zavrSetka alkoholnog vrenja pocinje propadati aroma fermentacije i tada voénu aromu pocinje
zamjenjivati aroma zrenja. U meduvremenu izlazi uglji¢ni dioksid iz vina, Sto dovodi do
gubitka svjezine, ali ono postaje skladnije i pitko. Druga faza po€inje punjenjem u boce i naziva
se jo$ 1 odlezavanjem vina. Na okus takoder utjece gubitak otopljenog uglji¢nog dioksida.
Promjene aroma tijekom zrenja rezultiraju gubitkom vo¢nog mirisa mladih vina zbog hidrolize
izoamil acetata i1 izobutil acetata te gubitka cvjetnog mirisa zbog pada terpena geraniola i
linalola. SloZene reakcije u buteljiranom vinu utjecu na stvaranje dugotrajne arome (Bav¢ar,

2009).

2.4 Senzorne analize vina

Senzorna analiza je opis 1 procjena svojstava hrane ljudskim osjetilima: vidom, okusom,
njuhom, sluhom i1 dodirom. Ovisno o namjeni i broju biramo izmedu razli¢itih metoda
proizvoda i kompetentnosti kusaca. Razli¢ite metode senzorskih analiza mogu se koristiti za
dobivanje kvalitativnih ili kvantitativnih podataka o senzornim svojstvima hrane. Rezultati
visoko treniranih degustatora ponovljivi su u svojim procjenama pa djeluju kao instrument, dok
s druge strane neki testovi namjenjeni ocjenjivanju netreniranih degustatora uzimaju u obzir
subjektivnost njihovih procjena. Senzorna se analiza moze koristiti u razvoju novih proizvoda,
istrazivanju trziSta, kontrolu sirovina i1 gotovih proizvoda te traZenje uzroka neZeljenih
promjena (Golob et al, 2006).

Kemijska analiza daje podatke o kemijskim spojevima u vinu, a sloZenu percepciju njihovih

kombinacija utvrdujemo senzornim analizama. Mnogi analitiCari stoga navode da



instrumentalna i senzorska analiza u kombinaciji daju optimalne informacije o kvaliteti
proizvoda (Sikovec, 1996).

Pri ocjenjivanju vina angaziraju se sva osjetila traze¢i kvalitete ili mane vina. Kod vina
manje kvalitete zahtijeva se manje 1 ocjena je manje kriti¢na, dok se kod vrhunskih vina traze
odlike punode i harmonije okusa. Senzorne karakteristike vina su vrlo vazan element koji
potice potrosaca na ponavljanje kupnje vina.

Skupina koja senzorski analizira odredeni proizvod naziva se panel. Degustatori mogu
biti:
e pocetnici, koji mogu biti laici,
e odabrani ispitivaci koji su prosli obuku za odredenu metodu,
e struc¢njaci koji su u svom poslu izostrili svoja osjetila odn.,

e specijalizirani stru¢njaci za ispitivanje (Golob et al., 2005).

2.4.1 Prostor i oprema za senzorsko ocjenjivanje

Prostor za ocjenjivanje mora biti dobro osvijetljen, prozraden, bez mirisa, buke i
temperature izmedu 18 i 24 °C. Ocjenjivaci moraju imati mogucnost ispiranja ¢ase 1 zdjelicu
za izljevanje ostataka (Pravilnik o vinarstvu, 2022). Cae su bezbojne, tanke, peharastog oblika.
(slika 1). Prije kuSanja novog uzorka potrebno je dobro isprati ¢aSu s vinom koje Ce se

ocjenjivati, potom je potrebno oprati usnu Supljinu ¢istom vodom.

b dewm ek ¥
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Slika 1. Veli¢ina i oblik degustacijske ¢ase (pravilnik o vinarstvu, NN 81/2022)

2.4.2 Degustacija vina i osjetila

Senzorna se procjena temelji na vidu, mirisu i okusu. Vid reagira na fizicke podrazaje, dok
miris 1 okus reagiraju na kemijske podrazaje. Kada podrazaj pobudi Ziv€ane zavrsetke, oni ga
prenose u mozak, gdje se odvija percepcija kako bismo mogli izraziti osjete koje smo
identificirali. Svaka osoba moze drugacije reagirati na isti podrazaj (Nemanic, 2006).

Bistro¢a vina ovisi o svojstvima otopljenih tvari. Mlada se vina nakon alkoholnog vrenja
bistre, ali kristalnu bistro¢u postizu tek nakon nekoliko mjeseci. Bijela vina moraju biti kristalno
bistra, dok se kod odlezanih crnih vina moze na dnu vidjeti talog, ali vino u boci ipak mora biti
bistro. Vino moze biti kristalno bistro, bistro, mutno ili mutno s talogom na dnu (Nemanic,
2006).

Procjena boje temelji se na apsorpciji jednog dijela spektra bijele svjetlosti. Crvena boja u
vinima je vidljiva zbog apsorbcije zraka drugih boja, izuzev crvene. Bijelo vino izgleda
zuckasto jer apsorbira plave i ljubicaste dijelove spektra (Nemanic, 1999).

Bijela vina sadrZe Zuta bojila koja pripadaju skupini flavonoidnih fenola, dok crna vina
sadrZe antocijane. Nijanse su blijedoZute kod bijelih vina, zute kod odlezanih slatkih vina,
zutozelene kod vina sa sjevernog proizvodnog podruc¢ja, maslinaste, jantarno-smede kod
specijalnih vina, dok zelenkaste nijanse ukazuju na mlado vino s aromama cvijeca ili zrelog
voca (Nemanic, 1999).

Kada hlapivi spojevi dodu u izravan kontakt sa sluznicom u nosu dolazi do detekcije mirisa.
Olfaktorni receptori nalaze se u gornjem dijelu nosne Supljine i povezani su s prednjim dijelom
mozga. Olfaktorna zona sastoji se od priblizno 50 milijuna osjetilnih stanica. Prvi uvjet za
neometanu percepciju mirisa je slobodan prolaz zraka kroz cijelu nosnu $upljinu (Sikovec,
1996).

Detekecija hlapljivih tvari uvelike ovisi o sorti, koristenoj tehnologiji, temperaturi, koja ima
vaznu ulogu ne samo u ocjenjivanju, ve¢ i u konzumaciji vina. Bijelo vino sadrzi ve¢i udio lako
hlapljivih aromatskih spojeva koji se oslobadaju pri nizim temperaturama. Crna vina imaju vise
teze hlapivih spojeva koji se oslobadaju pri viSim temperaturama. Vazno je da se vina, a
posebno mlada crna vina bogata ekstraktom, polagano zagrijavaju do temperature od 18 °C;
¢ime se oslobadaju njihove arome. Brzi porast temperature dovodi do gubitka hlapivih spojeva.
Nekoliko dana prije ocjenjivanja vina se moraju drzati na istoj temperaturi na kojoj ¢e biti za

vrijeme ocjenjivanja.



Kako bi odredili mirisne karakteristike, ¢asu do 1/3 napunjenu vinom treba uhvatiti za drsku
1 zavrtjeti tako da vino smoci rub ¢ase. Bitno je da ocjenjiva¢ moze razlikovati razli¢ite arome
sorti, buke mladog vina te zrele ili prezrele arome vina, takoder se moraju prepoznati sve mane
ili bolesti vina (Pravilnik o vinarstvu, 2022).

Arome vina dijele se na primarne, sekundarne i tercijarne. Primarne arome su one koje
potjecu od grozda i uglavnom su voéne arome. One su specificne za sortu i razlikuju se prema
berbi, opterecenju trsa i zrelosti grozda. (Bavcar, 2009).

Arome fermentacije (sekundarne arome) proizvode aromatski spojevi koji nastaju tijekom
prerade grozda u kemijskim i enzimskim reakcijama. U tom procesu sudjeluju kvasci i bakterije
koje osim alkohola i ugljicnog dioksida proizvode i druge produkte sekundarne fermentacije
poput glicerola, diola, visih alkohola, kiselina, estera, aldehida, ketona i sumpornih spojeva
(Nemanic, 1999).

Nakon odlezavanja vina, poCinju se razvijati tercijarne arome. One su produkti hidrolize i
promjene taninskih tvari. Vina pogodna za odlezavanje su ona kod kojih je prevladala primarna
aroma preko sekundarnih. SniZavaju se koncentracije acetata, povecavaju esteri mono- 1
dikarboksilnih kiselina, a spojevi nastaju iz produkata razgradnje karotena i ugljikohidrata
(Nemanic¢, 1999).

Kod senzornog ocjenjivanja vina najvisa je ocjena za okus. Osjecaj ugode i harmoni¢nost
vina prepoznaje se pomocu okusnih pupoljaka. Pojedinacni osjeti razli¢ito su rasporedeni duz
vrha, ruba 1 korijena jezika. Slatkoc¢a se osjeti na vrhu jezika i okus traje izmedu dvije 1 12
sekundi. Okus slanog 1 kiselog traje duze nego slatkog. Gor€ina se razvija sporije 1 ostaje
prisutna nakon §to se vino ispljune.

Slatki okus dolazi od nefermentiranih Secera, glicerola i 2,3-butandiola. Nefermentirani
Seceri lako prekriju veliku koli¢inu kiselosti u vinu. Ukupne kiseline i mineralne tvari daju vinu
okus kiseline. Najvaznije kiseline u vinu su vinska, jabu¢na, limunska i mlijecna koje vinu daju
svjezinu. Bijela vina sadrze vise kiselina nego crna s obzirom da sadrze vise fenolnih spojeva.
Gorki je okus vina teSko procijeniti bez iskustva 1 zamjenjuje ga se s trpkoscu. Polifenolne tvari
daju vinu ugodan gorak okus. Osjecaj gor¢ine jest negativna karakteristika bijelih vina i ukazuje
na to da je previse flavonoidnih tvari uslo u most iz tvrdih dijelova grozda. Starenjem vina
tanini se kondenziraju i u manjim koli¢inama spajaju u skladnu cjelinu (Sikovec, 1996).

Punoca vina ovisi o ekstraktu i alkoholu, koji opet ovisi o podrijetlu, berbi 1 tehnologiji
obrade. Punocu vina daju glicerol, slatki alkoholi i nefermentirani Seceri, te aminokiseline,
minerali, kiseline i fenoli. Ako ima previse alkohola, a premalo minerala, vino ¢e imati gorak

okus. Nadalje, kiseline se dozivljavaju kao ostrina. Ako u mirnim vinima ima previse ugljicnog



dioksida, ono nam daje osjecaj grebanja u ustima, ali ako nema kiselosti, uglji¢ni dioksid daje
ugodan osje¢aj mekoce. Harmonic¢nost je ravnoteza svih osjeta i znaci da se niti jedan sastojak
ne isti¢e. Mlado bordosko crno vino je grubo, s izraZzenim kiselinama i taninima, koje se nakon
pet do deset godina kondenziraju i stapaju s ostalim sastojcima, daju¢i vinu harmonican
karakter. Kod bijelih vina, medutim, nastoji se posti¢i ravnoteza od pocetka proizvodnje, Sto

omoguéuje rano konzumiranje (Sikovec, 1996).

2.5 Metode senzornog ocjenjivanja

Ovisno o zadatku s kojim se susrecete, birate vrstu testa, broj uzoraka i senzorski panel.
Prilikom odabira vrste testa potrebno je odrediti i uvjete pod kojima ¢e se provoditi. U
testovi se dalje dijele u dvije podskupine:

e usporedni testovi: koriste se za identifikaciju i/ili opisivanje senzorskih razlika izmedu
dva ili viSe prehrambenih proizvoda koji pripadaju istoj kategoriji, na primjer, zbog
promjena u procesu proizvodnje ili otkrivanja nedostataka. Ti su testovi obi¢no brzi i
jednostavni za provedbu i zahtijevaju malo obuke, ali pruzaju malo dodatnih detalja o
tome zasto postoje razlike ili relativnom utjecaju razlika (Robinson et al., 2014).

e deskriptivni testovi: koriste se za odredivanje senzorskog profila prehrambenog
proizvoda, istiu¢i sve parametre vidljive iz proizvoda u isto vrijeme. Ti testovi
omogucuju dobivanje detaljnijeg opisa osjetilnih svojstava proizvoda, utvrdivanje koj
atributi variraju zbog modifikacije proizvoda ili usporedbu atributa izmedu/medu
proizvodima (Robinson et al., 2014). Opcenito, potrebno je dodatno vrijeme i stru¢nija
komisija u odnosu na prethodne testove.

Deskriptivna senzorna analiza smatra se najsofisticiranijom metodom senzorne procjene.
Provode je samo obuceni degustatori. Panel se sastoji od najmanje pet ispitivaca koji moraju
biti zdravi, dobrog pamcdenja, motivacije, sposobnosti odredivanja intenziteta, trebaju
komunicirati uocene karakteristike i biti poSteni. Kod metode profiliranja aroma, koja je jedina
kvalitativna metoda u ovoj skupini metoda, postoji rizik da u procjeni dominira procjena
najdominantnijeg ¢lana ili da subjektivna procjena bude donesena od strane voditelja (Golob et

al., 20006).



2.5.1 Kvantitativne metode ocjenjivanja vina

U Hrvatskoj prema Pravilniku o vinarstvu sluzbena metoda za senzorsko ocjenjivanje vina

je metoda 100 bodova. Prosjecnu ocjenu predstavlja medijan (Pravilnik o vinarstvu, NN

81/2022).
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Slika 2. Listi¢ za ocjenjivanje vina metodom 100 bodova izvor: (Pravilnik o vinarstvu, NN

81/2022)

Buxbaum metoda takoder se koristi kao kvantitativna metoda senzorskog ocjenjivanja,

te pojedino vino moze biti ocjenjeno s najvise 20 bodova. Najveci broj bodova za bistrocu je

dva, boju dva, miris Cetiri, okus osam i1 ukupni dojam Sest. Ova metoda je rijetko koriStena

danas zbog nemoguc¢nosti detaljnog raS¢lanjivanja broja bodova za pojedina svojstva (Herjavec

S.,2019).




2.5.2 Kbvalitativne metode ocjenjivanja

Kvalitativne metode su senzorske metode koje biljeze percipirane karakteristike jednog ili
vise senzorskih svojstava proizvoda, bez procjene njihovog intenziteta. Ove karakteristike
opisuju deskriptore koji su rijeci ili fraze s jednim, nedvosmislenim znacenjem. Deskriptivne
metode analize koriste se za:

e usporedbu,

e testiranje,

e usporedbu otkrivenih svojstava s rezultatima fizikalno-kemijskih analiza i sl.

Ove su metode brze, jeftine i brzo dobivaju na popularnosti, mogu se provoditi ¢ak i s
neobucenim ispitiva¢ima i obi¢no se kombiniraju kako bi dale bolje informacije o proizvodu.
Rezultati danske studije Liu et al.(2016), istrazivali su mogu li male prilagodbe brzih senzorskih
metodologija poboljSati rezultate. Koriste¢i Napping metodu, pokazano je da su rezultati
ocjenjivanja uspjesniji kada ispitivaci produ obuku o tome kako sortirati ¢ase na parceli (listu
papira) kao 1 kako nauciti o senzorskim karakteristikama vina (Liu et al., 2016). Trening je
takoder doveo do vece ponovljivosti rezultata. Medutim, obuka nije uvijek prikladna. U slu¢aju
kada Zelimo nauciti o navikama potroSaca, ne provodimo obuku jer bi to moglo utjecati na

njihov izbor.

2.5.3 Deskriptivne metoda ocijenjivanja vina

Godine 1993. na Paris International Wine Awards, uz bodovanje, je uveden i opis svakog
vina, $to je za vlasnika vina vrlo dobrodoslo. To je opis osjetilnih karakteristika percipiranih
rije¢ima redoslijedom kojim su percipirane, a zatim ih broj¢ano boduje ocjenjivac. Svaki ¢lan
panela ima deskriptore ili opisnike kako bi opis bio §to ujednaceniji. Ispunjeni degustacijski
listovi stavljaju se na raspolaganje vlasniku vina za koriStenje u marketinske svrhe (Nemanic,
2006).

CATA (check all that aplies) je kvalitativna metoda koja koristi unaprijed definirani popis
deskriptora za jedno ili viSe senzorskih svojstava, na kojima ozna¢avamo sve §to otkrijemo u
uzorku. Ispitiva€ pred sobom ima tablicu deskriptora 1 za svaki uzorak oznacava sve deskriptore
koji karakteriziraju uzorak. Ova se metoda uglavnom koristi u procjenama potrosaca u
kombinaciji s hedonistickim procjenama kako bi se objasnilo zasto se proizvod konzumentima

svida ili ne svida. To je brza i jednostavna metoda. Popis deskriptora definiran je unaprijed. U



ovoj metodi ispitiva¢ oznacava one za koje smatra da su relevantni za proizvod, bez mjerenja
intenziteta. Dobro je pripremiti kratke obrasce koji deskriptore dijele prema osjetilnim
svojstvima, ali treba paziti na slucajni redoslijed uzoraka i deskriptora (KoroSec i KosSmerl,
2014).

Nappe na francuskom znaci stolnjak. Napping metoda jest relativno nova. Kod ove metode
podrazaj postavljamo u prostor. Napping je tehnika za brzo senzorno profiliranje. Koriste se list
A3 papira, stol i olovka. Svi uzorci prezentirani su u isto vrijeme. Uzorci su razvrstani na listu
prema osjetilnim razlikama 1ili slicnostima ispitivaca. Uzorci koji su grupirani blizu jedan
na plohi takoder su oznacene zajednickim deskriptorom (Korosec i Kosmerl, 2014). Napping
metoda je idealna kada imamo veliki broj uzoraka, barem deset, i Zelimo znati kako se oni
percipiraju. Ova metoda omogucuje nam uvid u sli¢nosti uzoraka. Staklene ¢ase stavljamo na
papir tako da one za koje smatramo da su sli¢ne stavljamo blize jedna drugoj, a one za koje
mislimo da su razli¢ite stavljamo dalje jedna od druge. Kada ste zadovoljni polozajem svih
¢aSa, nacrtajte krug oko caSa u sredini papira. Pored kruga zapiSite neke opise uzorka. Ovo je
brza metoda za ocjenjivanje s neiskusnim ispitivac¢ima, ali nije prikladna ako je potrebno vise
informacija o uzorcima. Medutim, pojedinci navode da pojedini evaluatori imaju poteskoca bez
prethodne obuke, pa su kao posljedica toga rezultati evaluacije bolji 1 pouzdaniji nakon obuke.
Ova je metoda dobar izbor za razumijevanje koja su svojstva vazna za procjenitelja, buduci da
se nekoliko znacajki moze pripisati svakom uzorku i prikladna je za tu svrhu u kombinaciji s
metodom Flash profiliranja, gdje opisujemo senzorska svojstva uzoraka i usporednu vrijednost
njihovog intenziteta (Liu et al., 2016).

Flash profiling je brza metoda profiliranja. Ocjenjiva¢ moZe koristiti vlastite opisne termine.
Sluzi za usporedno ocjenjivanje vina. Degustatori pred sobom imaju sve uzorke i procjenjuju
razlike medu njima koje prikazuju kao oznaku intenziteta na ljestvici po vlastitom izboru.
Uobicajena evaluacija ovom metodom provodi se u dva koraka. U prvom koraku ispitivaci
definiraju deskriptore kako bi razlikovali uzorke jedan od drugog. U drugom dijelu procjene,
uzorci se rangiraju prema intenzitetu odabranog deskriptora na ljestvici (Korosec i Kosmerl,
2014.). Obuka ocjenjivaca obi¢no se temelji na razvoju vokabulara i pravilnom nacinu
ocjenjivanja intenziteta. [zazov je upravo vokabular, jer je broj pojmova velik i tesko ga je to¢no
definirati, a pojmovi nisu ujednaceni. Metoda Flash profiliranja opisana je kao zadovoljavajuca
alternativa kvantitativnim senzorskim analizama, budu¢i da dodaje intenzitet deskriptorima koji

opisuju uzorak (Liu et al., 2016.).



Hedonistickom evaluacijom utvrduje se prihvacanje proizvoda od strane potrosaca, stoga u
ovom slucaju ispitiva¢i nisu obuceni. Obuceni ispitivaci u ovom slucaju ne bi predstavljali
potrosaca. Budu¢i da nam govore koji se proizvod svida potrosacima, sukladno tome, naziva se
1 potroSacki test. Ne procjenjuje pojedinacna svojstva, ve¢ samo proizvod u cjelini ili njegovu
dopadljivost potrosacu (Golob et al., 2005). Potrosa¢i na ljestvici oznace razinu svidanja
ispitivanog vina kako bi se utvrdilo prihvatljivost vina medu njima. Ploca bi trebala biti
dizajnirana tako da najbolje predstavlja ciljanog potrosaca. Najcesce se koristi 9-stupanjska
hedonisticka ljestvica koja je najprikladnija za mjerenje prihvatljivosti. U ovoj metodi, ispitivac
mora odluciti koja izjava najbolje odgovara njegovoj/njezinoj percepciji hrane (Moskowitz,

Beckley i Resurreccion, 2012).



3. MATERIJAL I METODE ISTRAZIVANJA

Za potrebu izrade ovog zavr$nog rada odabrano je petnaest mreznih stranica manjih,
obiteljskih i vecih vinarija Srednje i Juzne Dalmacije, te Sjeverne Dalmacije sa dostupnim
deskriptorima. Prikupljeni su podaci za boju, okus 1 miris petnaest poSipa koja su trenutno na

trziStu. U tablici 1. prikazan je popis proizvodaca, podregija i vinogorja navedih prozvodaca.

Tablica 1. Popis proizvodaca, sjeverna Dalmacija, srednja i juzna Dalmacija

Proizvodac Podregija Vinogorje
Bora Sjeverna Dalmacija Zadar
Degarra Sjeverna Dalmacija Zadar
Drazina Sjeverna Dalmacija Zadar
Joki¢ Sjeverna Dalmacija Zadar
Kraljevski Vinogradi Sjeverna Dalmacija Zadar
Testament Sjeverna Dalmacija Sibenik
Markus SrediSnja 1 JuZzna Dalmacija Kastela
Hvar Hills Sredi$nja 1 JuZzna Dalmacija Hvar
Dalmatian Dog Sredis$nja 1 JuZzna Dalmacija Korcula
Blato 1902 SrediSnja 1 JuZzna Dalmacija Korcula
Zlatan Otok Sredi$nja 1 JuZzna Dalmacija Makarska
Volarevi¢ Sredi$nja 1 JuZna Dalmacija Neretva
Rizman SrediSnja 1 JuZzna Dalmacija Komarna
Tomié Sredi$nja 1 JuZzna Dalmacija Hvar
Skaramuéa Sredi$nja 1 JuZzna Dalmacija Peljesac
(Izvor: https://www.vinarijajokic.com; https://vinabora.hr; https://degarra.com;

https://vinadrazina.com;  https://www.testament-winery.com/hr;  https://www .kraljevski-
vinogradi.hr; https://markuswines.com; https://hvarhills.com/hr/; https://dalmatiandog.eu;
https://blato1902.hr;  https://zlatanotok.hr ~ https://vina-tomic.com;  https://vinogradi-

volarevic.hr; https://rizman.com.hr;; https://dingac-skaramuca.hr)

Sukladno Uredbi 1308/2013, ¢lanak 94. za zastitu oznake izvornosti sukladno C¢lanku 93.,
navedeno je da bijela vina sjeverne Dalmacije moraju biti: kristalno bistra vina, razli¢itog

intenziteta zute boje. Srednje alkoholne su jakosti i bogatog sortnog okusa i mirisa (cvjetnog,



voénog, zainskog). Za srednju i juznu Dalmaciju specificirano je za PoSip da je najcesce je

zlatnozute boje, jakog alkohola, punog i osebujnog okusa s izrazito svojstvenom aromom.



4. REZULTATI I RASPRAVA

U svom radu Ivandija (2008) navodi da je Posip autohtoni dalmatinski kultivar s izrazenim
sortnim aromama koje uklju¢uju marelicu, smokvu, breskvu, kao i citruse poput limuna i grejpa.
Vino je prepoznatljivo po svojoj svjezini i mineralnosti te skladnom vo¢nom okusu. U tablici
2. navedeni su deskriptori za boju, miris i okus vina PoSip na podrucju Sjeverne Dalmacije i
SrediSnje 1 Juzne Dalmacije. Tablica 2. prikazuje deskriptore 15 vina, 15 proizvodaca vina

Posip.

Tablica 2. Deskriptori za boju, miris 1 okus vina, Sjeverna Dalmacija, SrediSnja 1 Juzna

Dalmacija
Svojstva Deskriptori
Sjeverna Dalmacija SrediSnja 1 Juzna Dalmacija
Boja Slamnato Zuta Limunkasto Zuta sa zelenim
odsjajem
Zlatno zute boja, zelenkastog odsjaja | Zlatno Zuta
Svijetlo zuta
Miris Suhe marelice Suho mediteransko voce
Cvijetni Cvijetni
Biljni Vocni
Marelica Marelica
Mediteransko bilje Mediteransko bilje
Zrele jabuke Jabuka
Limun Agrumi
Grejp Grejp
Ananas Ananas
Pistacij Limeta
Breskva Breskva
Nektarina Susena smokva
Dunja Badem
Zute kruske Drvo

Maslina

Divlje bijelo cvijece

KosStunié¢avo voce

Mango




Kruska Kruska
Cvijet kamilice Med
Citrus
Okus Pitak Ziv
Vocan Vocan
Svijez Svijez
Socan Intenzivan
UravnoteZen Harmonican
Profinjen UravnoteZene kiseline
Lagan Puno
Mocan Kremasta struktura
Puno tijelo Puno tijelo
Snazno tijelo Bogato tijelo
Kompleksan Kompleksan
Mineralan Mineralan
Slasan
(Izvor: https://www.vinarijajokic.com; https://vinabora.hr; https://degarra.com;

https://vinadrazina.com;  https://www.testament-winery.com/hr;  https://www kraljevski-
vinogradi.hr; https://markuswines.com; https://hvarhills.com/hr/; https://dalmatiandog.eu;
https://blato1902.hr; https://zlatanotok.hr ~ https://vina-tomic.com; https://vinogradi-

volarevic.hr; https://rizman.com.hr;; https://dingac-skaramuca.hr)

Iz tablice 2. vidljivo je da boja vina varira od svijetlih nijansi Zute do zlatno Zute sa zelenkastim
odsjajem. Zajednicki deskriptori mirisa su: suho voce, cvijetni, marelica, mediteransko bilje,
jabuka, citrusi, grejp, ananas, breskva i kruSka. Deskriptori za okus variraju, ali imaju
zajedni¢ku punocu tijela, mineralnost, kompleksnost, svjezinu i vo¢nost.

Najces¢i deskriptori za miris koji su spomenuti na mreznim stranicama vinarija su:
marelica koja je spomenuta Sest puta, mediteransko bilje Cetiri puta, breskva Cetiri puta, cvijetni
miris tri puta i kruSka Cetiri puta.

Najces¢i deskriptori za okus su: svjez koji je spomenut Cetiri puta, vocan tri puta,

mineralan tri puta, harmoni¢an dva puta i kompleksan dva puta.



5. ZAKLJUCAK

Vina iz Sjeverne Dalmacije odlikuju se svijetlim, svjezim nijansama zute boje, kao Sto su
slamnata ili limunkasta, Sto ukazuje na mladost i svjezinu. Ova vina ¢esto imaju mirise suhog
voca, poput suhih marelica, uz biljne i1 cvjetne tonove. Takvi mirisi doprinose njihovu vo¢nom
karakteru, s blagim naglascima mediteranskog bilja, jabuka i citrusa. U okusu, vina iz sjeverne
Dalmacije su pitka, vo¢na i svjeza, s uravnotezenim kiselinama i laganijim tijelom, Sto ih ¢ini
idealnim za uzivanje u toplim ljetnim danima.

S druge strane, vina iz sredi$nje 1 uzne Dalmacije pokazuju bogatiju, zlatnu boju koja ¢esto
ima zeleni odsjaj, Sto moze sugerirati vecu zrelost 1 slozenost. Mirisna paleta ovih vina je
sloZenija, s izrazenim notama mediteranskog voca, poput manga i suSene smokve, te dodatkom
divljeg bijelog cvije¢a i citrusnih tonova. Okusi su intenzivniji, bogatiji i kremastiji, s punim
tijelom 1 uravnotezenim kiselinama koje doprinose harmoni¢nosti.

Opcenito, vina iz Sjeverne Dalmacije isti¢u se svojom lakocom i1 voénoS¢u, dok juznija
vina pokazuju vecu kompleksnost i dubinu okusa. Ove razlike mogu se pripisati specifi¢nim
klimatskim uvjetima i terroirima svake regije, Sto dodatno obogacuje raznolikost dalmatinskih
vina i omogucuje Sirok spektar senzorskih doZivljaja. Ovaj kontrast izmedu svjezih i voénih
vina sjevera 1 bogatijih 1 intenzivnijih vina juga ¢ini dalmatinska vina iznimno zanimljivima za

istrazivanje 1 degustaciju.
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Vinarija Bora: https://vinabora.hr

Vinarija Degarra: https://degarra.com
Vinarija Drazina: https://vinadrazina.com

Vinarija Testament: https://www.testament-winery.com/hr



Vinarija Kraljevski Vinogradi: https://www.kraljevski-vinogradi.hr
Vinarija Markus: https://markuswines.com

Vinarija Hvar Hills: https://hvarhills.com/hr/
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The Dalmatian Dog Vina https://dalmatiandog.eu
10. Vinarija Blato: https://blato1902.hr

11. Vinarija Zlatan Otok: https://zlatanotok.hr

12. Vinarija Volarevi¢: https://vinogradi-volarevic.hr
13. Vinarija Rizman: https://rizman.com.hr

14. Vinarija Tomi¢: https://vina-tomic.com

15. Vinarija Skaramuéa: https://dingac-skaramuca.hr
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Slika 2. Listi¢ za ocjenjivanje vina metodom 100 bodova
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Tablica 1. Popis proizvodaca koriStenih u izradi zavrSnog rada
Tablica 2. Deskriptori za boju, miris 1 okus vina, Sjeverna Dalmacija, SrediSnja 1 Juzna

Dalmacija



IZJAVA O AUTORSTVU RADA

Ja, Nika Jukié, pod punom moralnom, materijalnom i kaznenom odgovorno3éu izjavljujem da
sam iskljucivi autor zavrinoga rada Senzorne karakteristike vina PoSip te da u navedenom

radu nisu na nedopusten natin koristeni dijelovi tudih radova.

U Poiegi 23. rujna 2024.

Nika Juki¢
— /




