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SAZETAK

Cilj rada bio je istraziti i opisati nacin prerade i vinifikacije grozda, s posebnim naglaskom na
dinamiku fermentacije vina. U radu se predstavlja detaljan prikaz dinamike fermentacije vina
s osvrtom na dinamiku fermentacije vina GraSevina 2019. Odabirom odredenog soja kvasca
utjeCemo na dinamiku fermentacije, fizikalno — kemijska svojstva vina, te tako i na kvalitetu

bududeg vina.

Kljucne rijeci: fermentacija vina, kvasci, vinifikacija grozda, proizvodnja bijelih i crnih vina

SUMMARY

The aim of this study was to research and describe the processing and vinification of grapes,
with special reference on wine fermentation dynamics. The paper presents a detailed
overview of wine fermentation dynamics, with review of fermentation dynamics of wine
Italian Riesling (vintage 2019.). Choosing a certain selected pure yeast influences the
fermentation dynamics, the physical and chemical properties of the wine, and the quality of

the wine.

Key words: fermentation of wine, yeasts, vinification of grapes, production of white and red

wines
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1.UVOD

Istrazivanje zavr$nog rada prikaz je dinamike fermentacije vina Grasevina, berbe 2019., jer je
fermentacija jedna od najvaznijih faza procesa proizvodnje vina, te izravno utjeCe na

kvalitetu, organolepticka svojstva, te kemijski sastav vina.

Cilj ovog rada je istraziti utjecaj uporabe triju razliitih kvasaca na dinamiku fermentacije

vina GraSevina, berba 2019.

Proizvodnja vina vrlo je sloZzen proces, koji ne dozvoljava puno prostora za pogreske.
Fermentacija vina proces je kojim mos$t prelazi u vino, te njeno pravilno provodenje i
manipuliranje osigurava kvalitetna vina koja ¢e pronaéi svoje mjesto na sve zahtjevnijem

modernom vinarskom trzistu.



2. PREGLED LITERATURE

2.1. Fermentacija

Niti jednu fazu u procesu proizvodnje vina nije moguée izdvojiti kao klju¢nu, no fermentacija
vina s razlogom se moze prozvati jednom od najvaznijih, te zahtijeva pozoran pristup.

(Riberau-Gayon P. et al., 2006.)

Fermentacija, takoder zvana vrenjem, mikrobioloski je proces razgradnje slozenih organskih
spojeva na jednostavnije, te se ne odnosi iskljuivo na proces proizvodnje vina (npr.
mlijecno-kiselo vrenje, octeno-kiselo vrenje, jabu¢no-mlije¢no vrenje). (Riberau-Gayon P. et

al., 2006.)

Alkoholna fermentacija, ili alkoholno vrenje biokemijski je proces razgradnje Secera,
uglavnom na etilni alkohol i ugljikov dioksid, a pomocu kvaScevih stanica te nekih bakterija.

(Grgié, 2015.)

2.2. Djelovanje sumporovog dioksida na fermentaciju vina

Zorici¢ (1996.) smatra da moderna proizvodnja vina podrazumijeva koriStenje sumpora, u
umjerenim koli¢inama. Sumporov dioksid ima viSestruko djelovanje, te izmedu ostalog
djeluje kao antiseptik i antioksidans, a kako se veZe na odredene sastojke vina ima utjecaj i na
okus te miris vina. Ima antisepticki utjecaj na mikrofloru mosta i vina. Pod djelovanjem SO,
smanjuje se aktivnost svih mikroorganizama, a pri veim dozama ugibaju. Otpornost
mikroorganizama na SO, razlikuje se, najmanju otpornost pokazuju bakterije te plijesni, dok
kvasci ugibaju tek pri vrlo visokim koli€inama slobodnog SO, . Djelovanje SO, na kvasce
zavisi 1 od stanja u kojem se nalaze, te su najotporniji u stanju razmnozavanja i burnog
vrenja. U tom stadiju kvasaca je mnogo, a stvara se acetaldehid koji ¢e vezati dio SO,
Sumporenjem se takoder provodi selekcija kvasaca, ostaju otporniji 1 bolji koji ¢e vrenje

obaviti do kraja.



2.3. Kvasci

Uzroc¢nici alkoholnog vrenja, vinski kvasci, sitna su ziva bic¢a, nevidljiva oku. Alkoholna
fermentacija, ili alkoholno vrenje biokemijski je proces razgradnje Secera, uglavnom na etilni
alkohol i ugljikov dioksid, a pomocéu kvasaca te nekih bakterija. (Riberau-Gayon P. et al.,

2006.)

Kvasci alkoholnog vrenja dijele se na rodove, vrste 1 sojeve, a za vinarsku praksu
najznacajniji su iz roda Saccharomyce. (Riberau-Gayon P. et al., 2006.), a dijelimo ih na
autohtone i selekcionirane kvasce. Autohtoni kvasci nalaze se na bobici grozda, te u
povoljnim uvjetima zapocinju alkoholnu fermentaciju, no nisu optimalan izbor za
fermentaciju jer ,,nikad nije sigurno da ¢e ovi sojevi provesti fermentaciju do kraja.” (Grgi¢,
2015.). Iz tog razloga u modernoj vinarskoj proizvodnji najces¢e se koriste selekcionirani

vinski kvasci.

,Prednosti upotrebe selekcioniranih kvasaca su u tome $to most, kojemu dodamo razmnozenu
kulturu kvasca, fermentira s plemenitim kvascem, ¢ija su svojstva poznata (vrlo dobro
provode vrenje mosta, a provrela vina su zdrava 1 bistra) bez divljih sojeva kvasaca.* (Grgic,

2015.)

Selekcija kvasaca provodi se s ciljem izbjegavanja njihovih nepovoljnih karakteristika, pa
tako danas postoje odredeni uvjeti koje kvasci moraju zadovoljavati (niske temperature
vrenja, viSe koncentracije SO;). Uz kvasce mostu se dodaje i hrana za kvasce, pogotovo
moStu nastalom od oSteCenog ili bolesnog grozda, jer je takav most manjkav hranjivima 1

vitaminima potrebnim za normalan tijek fermentacije. (Grgi¢, 2015.)

2.4. Utjecaj kvasaca na dinamiku fermentacije

Utjecaj kvasaca na alkoholnu fermentaciju prvi je definitivno utvrdio Louis Pasteur, u svojim
istrazivanjima na vinu (1866) i pivu (1876), dokazavsi da su kvasci odgovorni za spontanu
fermentaciju masulja, izoliravsi takoder viSe kvasaca s koZice grozda. Demonstrirao je
takoder utjecaj kisika na asimilaciju Secera od strane kvasaca. Selekcionirani vinski kvasci
imaju ciljana i poznata svojstva, te direktno utjeCu na brzinu i tijek fermentacije, stvaranje

SO, stvaranje hlapivih kiselina, arome buduceg vina 1 dr. (Riberau-Gayon P. et al., 2006.)



3. CILJ ISTRAZIVANJA

Ci]j istrazivanja bio je provesti fermentaciju vina Grasevina, berbe 2019., te istraziti utjecaj
triju kvasaca na dinamiku fermentacije utjecaj dinamike fermentacije na kvalitetu,

organolepticka svojstva, te kemijski sastav vina.



4. MATERIJALI | METODE ISTRAZIVANJA

4.1. Materijali istrazivanja

Grasevina

Grasevina je najrasirenija i gospodarski najvaznija sorta vinove loze u Republici Hrvatskoj,
kod bijelih vina. Sinonimi su joj Laski rizling, Riesling Italico, Welschriesling, i dr. Posjeduje
dobru otpornost prema smrzavicama i kasnim proljetnim mrazovima. Redovite je srednje ili
natprosjecne rodnosti, zreli grozdovi su srednje veliki, gusti, valjkasti, a zrele bobice su male,

zutozelene boje. (Mirosevic 1 Turkovié, 2003.)

Vina GraSevine su ,,fina vina prosjecne ili natprosje€ne kakvoce, ugodna sortnog mirisa 1
okusa, sa srednjim sadrzajem kiselina.* (Mirosevi¢ i Turkovi¢, 2003.), ,,vrlo ugodne svjezine,
punoce, skladnih sastojaka, izrazene arome, zelenkastozute boje. Proizvodi se kao suho i

polusuho vino* (Fazini¢ N., Milat V., 1994.).

4.2. Kvasci koriSteni u pokusu

Kvasci
Za proizvodnju vina GraSevina (berba 2019.) koriStena su tri kvasca:

1) UVAFERM CEG
2) VIN 13
3) SIHAO

1) UVAFERM CEG

Saccharomyces cerevisiae

Koristi se za proizvodnju ,,istancano voénih, reduktivnih bijelih vina.* (Eaton, 2019.)

PODRIJETLO

Kvasac iz Geisenheima — Rheingau ,,carstva®.



Selekcioniran u institutu za vinogradarstvo i vinarstvo — Geisenheim, soj ,,Epernay —

Champagne*. (Eaton, 2019.)
SVOJSTVA (Eaton, 2019.):

- polagan pocetak vrenja, lagano zavrSno vrenje

- dobra tolerancija temperature

- zapocinjanje vrenja od 8 °C (doziranje >20g/hl)

- nema pjenjenja

- ne stvara se sumporovodik

- tolerancija alkohola do 14 vol. %

- ne stvara se hlapiva kiselina

- neznatno stvaranje SO,

- sprecava za vrijeme dozrijevanja vina Rajnski Rizling stvaranje tona starenja,
petroleja

- neznatno stvaranje spojeva koji vezu SO,

- kod vrenja tropa voca jaki potencijal oslobadanja sokova — proteolitskom
aktivnoScu

- visokokvalitetne voéne arome kod pripreme pjenusca, takoder donosi fino

mjehuricast pjenusac (Mousseux)

PRIMJENA

Preporuceno doziranje (g/hl):

Mostevi bijelog vina: 20 — 35 (teski uvjeti vrenja), 15 — 20 (povoljni uvjeti vrenja)
Mostevi rose vina: 20 — 25 (teSki uvjeti vrenja), 15 — 20 (povoljni uvjeti vrenja)
Priprema pjenusca: 30 — 50 (teSki uvjeti vrenja), 20 — 30 (povoljni uvjeti vrenja)

Kvasac se rehidrira u €istoj vodi u omjeru 1:10 pri 37 °C — 38 °C; 15 minuta pustiti da bubri
(rehidrira), nakon c¢ega je potrebno pripremljenom kvascu spustiti temperaturu polako
dodavaju¢i most tako da razlika mosSta 1 pripremljenog kvasca nije ve¢a od 10 °C. Na taj

nacin pripremljen kvasac dodaje se u most. (Eaton, 2019.)



2) ANCHOR VIN 13
Saccharomyces cerevisiae

Koristi se za proizvodnju ,,vrlo svjezih, voénih bijelih i rose vina.* (Eaton, 2019.)

PODRIJETLO

VIN 13 kvasac rezultat je ,,projekta hibridizacije Zavoda za mikrobiologiju 1 instituta za

vinarsku biotehnologiju fakulteta Stellenbosch, Juzna Afrika.* (Eaton, 2019.)

SVOJSTVA (Eaton, 2019.):

vrlo snazan fermentor

- zapocinjanje vrenja od 10 °C

- mala proizvodnja pjene

- tolerancija alkohola do 14 vol. %

- neznatno stvaranje SO,

- neznatno stvaranje hlapive kiseline
- mala potreba za duSikom

- killer pozitivan

- visoka osmotolerancija

PRIMJENA
Preporuceno doziranje: 25 g/hl

Kvasac se rehidrira u €istoj vodi u omjeru 1:10 pri 37 °C — 38 °C; 15 minuta pustiti da bubri
(rehidrira), nakon c¢ega je potrebno pripremljenom kvascu spustiti temperaturu polako
dodavaju¢i most tako da razlika mosSta 1 pripremljenog kvasca nije ve¢a od 10 °C. Na taj
nacin pripremljen kvasac dodaje se u most. VIN 13 oslobada arome hlapivih tiola (egzoti¢no
voce, guava) i proizvodi estere (tropsko voce, cvjetne arome). Preporucuje se u vinifikaciji

sorata Chardonnay, Rajnski rizling, Sivi i Bijeli pinot, Malvazija, Traminac, Muskatne sorte.



Takoder se moze koristiti u proizvodnji aromati¢nih rose vina iz svih sorata crnog grozda.

(Eaton, 2019.)
SIHA 9
Saccharomyces Bayanus

Koristi se za proizvodnju ,,svjezih bijelih vina.“ (Eaton, 2019.)

PODRIJETLO

Selekcioniran s ciljem ,,¢istih aroma vina i sigurne fermentacije.“ (Eaton, 2019.)

SVOJSTVA (Eaton, 2019.):

neznatno stvaranje hlapivih kiselina

brz pocetak 1 dobro provodenje potpune fermentacije

niska razgradnje jabucne kiseline

potie svjeze, voéne note u vinu

PRIMJENA
Preporuceno doziranje:
U normalnim uvjetima 20g — 25g/hl, u otezanim uvjetima 30g/hl.

Kvasac se rehidrira u ¢istoj vodi u omjeru 1:10 pri 37 °C — 38 °C; 15 minuta pustiti da bubri
(rehidrira), nakon c¢ega je potrebno pripremljenom kvascu spustiti temperaturu polako
dodavajué¢i most tako da razlika moSta i pripremljenog kvasca nije ve¢a od 10 °C. Na taj

nacin pripremljen kvasac dodaje se u most. (Eaton, 2019.)



HRANA ZA KVASCE

1) SIHA PROFERM H+2

2) SIHA PROFERM FIT

3) SIHA SOL ZA VRENIJE PLUS
4) SIHA SPEEDFERM

1) SIHA PROFERM H+2

U Tank 6 (UVAFERM CEG) i Tank 9 (VIN 13) 23.09.2019. dodano je 16 grama. U Tank 3
(SIHA 9) 25.09.2019. dodano je 16 grama.

Siha Proferm H+2 je kombinirani preparat sastavljen od diamonij-hidrogenfosfata, amonij-
sulfata, vitamina B1 i specijalnog pripravka od stanica kvasca. Zahvaljuju¢i ciljanom sastavu
tvari sa sigurno$¢u se nadoknaduju nedostatci dusika, fosfata i vitamina u grozdu i znacajno
se poboljsavaju uvjeti za brzo razvijanje metabolizma kvasca. SpreCava smetnje vrenja u
proizvodnji vina, posebno kod trulog grozda, prethodno jako izbistrenih mosteva, te kod

sumnje na prisutnost ostataka sredstava za prskanje vinograda. (Eaton, 2019.)
Specificne prednosti Siha Proferm H+2 (Eaton, 2019.):

- optimizirana kombinacija hranjivih tvari i minerala

- bolje, brZze razmnoZavanje kvasaca

- osigurava opskrbu esencijalnim hranjivim tvarima u mostevima koji potjecu iz
vinograda izloZenih vremenskim neprilikama

- Cistoca vrenja ¢ak 1 u problemati¢nim mostevima

- povecava unutarnju povrSinu tijekom vrenja

- visoki adsorpcijski potencijal u odnosu na tvari toksi¢ne za kvasce koje inhibiraju

vrenje

SVOJSTVA

Primjenom Siha Proferm H+2 ciljano se poboljSavaju uvjeti vrenja, adsorbiraju se strane tvari
toksi¢ne za kvasce a unutarnja povrSina u spremniku se povecava. PospjeSuje se proces
vrenja 1 optimizira stupanj zavrSnog vrenja. Rizik od stvaranja nepozeljnih nusprodukata

vrenja kao §to su SO,, H,S, acetaldehid, piruvat piruvatne kiseline se smanjuje, a potreba za



SO; se znacajno se snizava. Minimizira se opasnost od stranih aroma uvjetovanih vrenjem
tako da jasno moze do¢i do izrazaja karakter vina s Cistim bukeom karakteristicnim za

pojedinu sortu i polozaj. (Eaton, 2019.)

PRIMJENA

Koli¢ina primjene Siha Proferm H+2 iznosi maksimalno 40 g/hl. Dodaje se u most izravno
prije dodavanje reaktiviranog suhog kvasca iz Ciste kulture. Daljnje dodavanje preporucuje se
nakon sredine alkoholnog vrenja. Aktivne stanice kvasca mogu od sredine vrenja Koristiti

udio inaktivnih stani¢nih stijenki kvasaca (kore kvasca). (Eaton, 2019.)

2) SIHA PROFERM FIT

U Tank 6 (UVAFERM CEG) i Tank 9 (VIN 13) 23.09.2019. dodano je 16 grama. U Tank 3
(SIHA 9) 25.09.2019. dodano je 16 grama.

Siha Proferm Fit je 100 %-tni organski preparat za ishranu kvasaca sa specijalno
pripravljenim ekstraktima stani¢nih stijenki kvasca. Ciljanim proizvodnim postupkom
obogacene su esencijalne hranjive tvari za kvasac kao S§to su aminokiseline 1 tripeptidi.
Proizvodu je kao pomoc¢no sredstvo dodan vitamin B1. Povecava antioksidacijski kapacitet,

poboljsava zastitu od oksidacije, a time i dugotrajnost vina. (Eaton, 2019.)
Specificne prednosti Siha Proferm Fit (Eaton, 2019.):

- 100 %-tni organski preparat za ishranu kvasaca

snazne antioksidacijske karakteristike

pridonosi intenziviranju sortnih aroma

pridonosi dugotrajnosti vina
SVOJSTVA

Primjenom proizvoda ,.ciljano se poboljSavaju uvjeti vrenja, potice tijek vrenja i optimizira
stupanj zavrsnog vrenja. Takoder je djelotvorna podrSka za zavrSno vrenje vina sa zastojem u

vrenju.* (Eaton, 2019.)
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PRIMJENA

Koli¢ina primjene Siha Proferm Fit iznosi maksimalno 40 g/hl. Dodaje se u most izravno
prije dodavanje reaktiviranog suhog kvasca iz Ciste kulture. Daljnje dodavanje moguce tokom

svih faza alkoholnog vrenja. (Eaton, 2019.)

3) SIHA SOL ZA VRENJE PLUS
Tri dana nakon dodavanja kvasaca, 09.09.2019., u sva tri tanka dodano je po 11 grama.

Primjenjuje se tijekom fermentacije, posebno u otezanim uvjetima. Koristi se u fermentaciji

mosta i destilerijskog masulja.
Specifi¢ne prednosti Siha sol za vrenje plus (Eaton, 2019.):

- brza reprodukcija kvasaca

- brza fermentacija mosta

- povecanje unutarnje povrsine kod pretjerano bistrenog mosta

- pouzdana nadoknada dusSika i fosfata

- sniZenje sadrZaja piruvatne 1 alfa-ketoglutaratne kiseline

- visoki stupanj zavr$ne fermentacije i poboljSanje stvaranja alkohola

- brZzaibolja sedimentacija

PRIMJENA

,Koli¢ina primjene je 50 g/hl pri normalnom tijeku fermentacije. Rastapa se u manjoj koli¢ini

soka ili mosta 1 dodaje u medij koji se fermentira.* (Eaton, 2019.)

4) SIHA SPEEDFERM
06.09.2019. pri dodavanju kvasaca, u svaki tank dodano je 30 grama.
Koristi se za rehidraciju suhog kvasca.

Specifi¢ne prednosti Siha Speedferm (Eaton, 2019.):

11



- osigurava zavrSetak fermentacije
- smanjuje nastanak H,S tijekom alkoholne fermentacije
- poboljsava opskrbu hranom u vrijeme rehidracije

- odrzava aktivnost kvasaca tijekom cijelog procesa fermentacije

SVOJSTVA

Specijalna mjeSavina pripravljena od inaktivnih kvasaca. Sadrzi vitamine, minerale i

aminokiseline.

PRIMJENA
Preporuceno doziranje:
Normalni uvjeti fermentacije: 20 — 30 g/hl. Otezani uvjeti fermentacije: 30 — 40 g/hl.

Rastopiti u manjoj koli¢ini vode temperature 35 °C — 40 °C. Dodati most 1 kvasac u omjeru
moSst/voda 50:50. Smjesa mora odstajati 15 — 20 minuta (rehidracija). Dodati u most za

fermentaciju.

4.3. Metode istrazivanja
Dinamika fermentacije analizirana je pra¢enjem fermentacije vina Grasevina, berba 2019.,

upotrebom triju razlicitih kvasaca, usporedivali su se podaci o duljini fermentacije, osnovni

fizikalno — kemijski parametri, te kemijskom analizom dobiveni podaci o sastavu vina.

12



4.4. Tehnoloski postupci i prikupljeni podaci

Tablica 1: Tehnoloski postupci i analize vina

Prilagodeno prema: (VUP, 2019.)

DATUM OPERACLA T-3 T-6 T-9
dodavanje kvasca SIHA 9, 27,5g/110L UVAFERM CEG 33g VIN 13, 33g /110L
06.09.19. /110L
dodavanje hrane za SIHA SPEEDFERM - 30g |SIHA SPEEDFERM - 30g (SIHA SPEEDFERM - 30g
kvasac /100 L /100 L /100 L
SIHA SOLZA VRENJE - |SIHA SOLZA VRENJE - |SIHA SOLZA VRENJE -
09.09.19. hrana za kvasac
10g, 11 g/110L 10g, 11 g/110L 10g, 11 g/110L
Siha proferm H+2- 16 |[Siha proferm H+2- 16
23.09.19. hrana za kvasac / g g
/ Siha proferm FIT- 16 g |Siha proferm FIT-16g
Siha proferm H+2 - 16
25.09.19. hrana za kvasac g / /
Siha proferm FIT-16g / /
15.10.19. analiza / red.Seéer-19,25g/l |red.Seéer-11.53g/I
18.10.19. analiza / / red.Secer-6,09g/I
analiza / red.Secer-11,86g/l |red.Seder-3,24g/I
21.10.19. pretok / / talog-41/1061
analiza / / sumpor-8g/I
sumporenje / / dodano-67ml /1061
28.10.19. analiza / red.Secer-7,73g/I /
pretok / / /
12.11.19. analiza red.Secer-5,96g/I red.Secer-4,30g/I /
analiza red.Secer-3,56g/I red.secer-1,67g/I /
18.11.19. pretok taloga-31/107 | taloga-71/103 | /
sumporenje dodano-64ml /1071 |dodano-62ml /1031 /

Dana 06.09.2019. izvrSene su prvi tehnoloski postupci dodavanja kvasaca; SIHA 9 u Tank 3,
UVAFERM CEG u Tank 6, VIN 13 u Tank 9, u koli¢inama prema uputi proizvodaca (Eaton,
2019.), te dodavanje hrane za kvasac SIHA SpeedFerm, te je zapocCeta fermentacija. Tri dana
kasnije u sve tankove dodan je preparat SIHA Sol za vrenje u koli¢ini od 11 g (10 g/).
23.09.2019. u tank 6 1 tank 9 dodana je hrana za kvasac SIHA ProfermFit 1 SIHA Proferm
H+2 u koli¢ini od 16 g. Dva dana kasnije, u Tank 3 takoder je dodano 16 g hrane za kvasce
SIHA Proferm Fit i SIHA Proferm H+2, te s 25.09.2019. dodana je sva potrebna hrana za

kvasce, a prema uputi proizvodaca. (Eaton, 2019.)

Prva analiza mladih vina izvrSena je 15.10.2019. U Tanku 6 (UVAFERM CEG) utvrdeno je
19,25 g/l reducirajucih Secera, dok je u Tanku 9 (VIN 13) razina red. Secera bila 11,53 g/l, te
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se VIN 13 pokazao kao brzi fermentor. Vino u Tanku 9 (VIN 13) prvo je zavrsilo
fermentaciju, 21.10.2019., 28 dana prije vina u Tanku 3 (SIHA 9), te Tanku 6 (UVAFERM
CEGQG). Daljnje analize pokazuju normalan tijek fermentacije, podjednake brzine, u Tanku 3

(SIHA 9), te Tanku 6 (UVAFERM CEG), koji fermentaciju zavrsavaju 18.11.2019.

Po zavrSetku fermentacije najniza razina red. Secera, 1,67 g/l, utvrdena je u Tanku 6
(UVAFERM CEG), dok su podjednaki Tank 3 (SIHA 9) s 3,56 g/l i Tank 9 (VIN 13) s 3,24
g/l.
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Graf 1: Razine reducirajucih Secera tokom fermentacije

Prilagodeno prema: (VUP, 2019.)
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Najbrzi fermentor je VIN 13, u Tanku 9, dok su UVAFERM CEG u Tanku 6 i SIHA 9 u

Tanku 3 fermentirali podjednakom brzinom.
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Graf 2: Ostatak reducirajucih Secera po zavrSetku fermentacije

Prilagodeno prema: (VUP, 2019.)
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Najmanji ostatak red. Secera je kod UVAFERM CEG, s 1,67 g/l, sljede¢i je VIN 13 s 3,24
g/, a najvise red. Secera ostalo je kod kvasca SIHA 9, te je kvasac UVAFERM CEG proveo

najpotpuniju fermentaciju. Sva dobivena vina spadaju u kategoriju suhih.
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Graf 3: Kiseline u vinu po zavrSetku fermentacije

Prilagodeno prema: (VUP, 2019.)
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Najmanje kiselina nastalo je u tanku s kvascem SIHA 9, 6g/1, slijedi UVAFERM CEG s 6,3
g/1, a najvise kiselina utvrdeno je u vinu s kvascem VIN 13, 6,5 g/l. Utvrdene vrijednosti
ukupne kiselosti u skladu su sa propisanim vrijednostima Zakona o vinu.

17



Graf 4: Sadrzaj alkohola po zavrSetku fermentacije

Prilagodeno prema: (VUP, 2019.)
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Sadrzaj alkohola podjednak je kod svih kvasaca, te tako tank s kvascem VIN 13 ima neznatno

manji.
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5. REZULTATI

Tablica 2: Fizikalno — kemijski podaci dobivenih vina

Prilagodeno prema: (VUP, 2019.)

GraSevina 2019. GraSevina 2019. GraSevina 2019.

SIHA 9 UVAFERM CEG VIN 13
Alkohol vol% 12,9 12,9 12,8
Kiselina g/l 6 6,3 6,5
Reducirajuci Secer g/l 3,56 1,67 3,24

Ostatgk taloga u 3 7 4
litrama
Duljina fermentacije 73 dana 45 dana 73 dana

Dobivena vina podjednakog su postotka alkohola, te su u tom pogledu kvasci pokazali
jednake karakteristike. Utvrdene vrijednosti alkohola u skladu su sa propisanim vrijednostima
Zakona o vinu. Kvasac SIHA 9 razvio je najmanje kiselina, 6 g/, a slijede UVAFERM CEG
s 6,3 g/l, te VIN 13 s 6,5 g/l. Vrijednosti ukupne kiselosti takoder su u skladu s propisanim
vrijednostima Zakona o vinu. Kao najbrzi fermentor i kvasac s najbolje provedenom
potpunom fermentacijom isti¢e se UVAFERM CEG, s tokom fermentacije 28 dana kra¢im no
SIHA 9 1 VIN 13, te ostatkom reducirajuc¢ih Secera od 1,67 g/l. Svi kvasci dali su vina u
kategoriji suhih bijelih vina, s ostatkom neprevrelog Se¢era manjim od 4 g/l. Najveci ostatak
taloga s 71/1101 utvrden je u vinu s kvascem UVAFERM CEG, §to je s 6,36% dvostruko vec¢i
gubitak vina no §to je utvrden kod kvascaca STHA 9 (31/1101 ili 2,73%), te VIN 13 (41/1101 ili
3,64%).

19




6. ZAKLJUCAK

Na temelju provedenog istrazivanja i usporedbe mozemo zakljuciti da:

sva tri kvasca daju podjednake koli¢ine alkohola

kvasac UVAFERM CEG ima ja¢u mo¢ previranja od ostalih, kraéi proces
fermentacije, te ostavlja najmanje reducirajuéih Secera

najvise kiselina daje VIN 13, a najmanje SIHA 9

kvasac SIHA 9 pokazao je najmanje ostatka taloga

odabirom odredenog soja kvasca utjeceno na fizikalno — kemijska vina
odabirom odredenog soja kvasca utjeCemo na dinamiku fermentaciju, a time i na

buducu kvalitetu vina
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