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SAZETAK

Traminac mirisni je aromati¢na sorta prepoznatljiva mirisa i okusa. U proizvodnji
vina, bistrenje mosta od velike je vaznosti, jer se uklanjaju necistoce koje kasnije djeluju
negativno na vino. Istrazivanje provedeno u berbi grozda 2021. godine u podrumima ,,Misnih
vina d.0.0.“ usporedbom bistrenja mosta sorte traminac flotacijom i hladnim talozenjem
mosta, pokazalo je niz prednosti flotacije mosta. Takav most u kratkom vremenu je spreman
za pokretanje fermentacije selekcioniranim kvascima, manje je izlozen oksidaciji, a takoder se
doziranjem Zelatine postiZze Zeljena bistro¢a mosta. Flotacijom moSta se ugradnjom inertnog
plina dusika u most necistoce podiZzu na vrh posude (mosta), dok se hladnim taloZenjem moSta

necistoce taloze na dnu posude (mosta).

Kljuéne rijeci: Traminac mirisni, most, bistrenje, flotacija



SUMMARY

Aromatic wine Traminac is a scentful variety with a recognizable aroma and taste. In
wine production, must clarification is of a big importance since it removes impurities that
later negatively affect the wine. A survey conducted during 2021 grape harvest in the cellars
of a company “Misna vina d.o.0.” showed numerous advantages of must clarification with
flotation by comparing the clarification of Traminac must by flotation and by cold settling.
Such must, in a short period of time, is ready for fermentation with selected yeasts, is less
exposed to oxidation, and desired must clarity is achieved by dosing gelatin. In the process
ofmust clarification by flotation, the impurities are raised to the top of the vessel (of must) by
incorporating inert nitrogen gas into must, while they are deposited at the bottom of the vessel

(of must) when clarifying must by cold settling.

Key words: aromatic wine Traminac, must, clarification, flotation
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1. UvOD

Traminac je mirisna sorta vrlo kompleksna, privlacna i elegantna aromatska profila.
Dozrijeva u Il. razdoblju. Redovito nakuplja visoku koli¢inu sladora i ne uvijek
zadovoljavajuéi sadrzaj ukupnih kiselina, Sto ovisi o godini, polozaju i stupnju dozrelosti. U
Hrvatskoj su najpoznatiji ilo¢ki i trnavacki ¢uveni traminci.

Maceracijom masulja traminca se postiZe ekstrakcija aromatskih spojeva iz pokoZice u
most. Nakon maceracije, vrlo bitan proces u proizvodnji vina sorte traminac je bistrenje
mosta. Bistrenje mosta je uklanjanje necistoca iz istoga, Sto ima pozitivan utjecaj na buduce
vino, ali i samu fermentaciju. U ovom radu ¢u pobliZe opisati proces flotacije mosta i hladno
talozenje mosta, te ¢u temeljem provedenih procesa do¢i do bitnih saznanja glede usporedbe u
vezi s gore navedenim, ve¢ spomenutim nacinima bistrenja.

Flotacija je mehanic¢ki proces odvajanja necisto¢a kod bijelih i rose moSteva, na
temelju interakcije komprimiranog plina dusika i Zelatine. Doziranjem plina i Zelatine utjece
se na vezanje krutih tvari koje tvore komplekse koji su laksi od mosta i biti ¢e odvojeni na vrh
spremnika.

Uklanjanje mutnoc¢e iz mosta taloZzenjem ili rasluzivanjem vjerojatno je vrlo stari
postupak koji daje dobre rezultate. Uz istodobno hladenje moSta, taloZenje se moZze smatrati
predbistrenjem vina. TaloZenjem se iz mosta teZe krute tvari kao Sto su sjemenke, koZice

bobice i druge necistoce istaloze, a most izbistriti.



2. PREGLED LITERARURE

Smatra se da sorta traminac izvorno potjece iz Juznog Tirola, iz mjesta Tramin,
gdje se u pisanim dokumentima spominje od 10. stolje¢a. Tijekom vremena traminac
mirisni Siri se u Alsace, Njemacku i ostale zemlje Europe: Austriju, Italiju, Sloveniju,
Cesku, Slova¢ku, Madarsku, Hrvatsku te u SAD, Novi Zeland, Australiju i krajnji jug
Cilea. Najbolje aromatske znaGajke i balans okusa postizu vina od grozda uzgojenog u
hladnijem klimatu jer se odlikuju svjezijim okusom i elegantnom aromom. Ranija berba
radi oCuvanja kiselosti ne¢e u grozdu osigurati dovoljno aromatskih spojeva i njihovih
prekursora. Od grozda ove sorte rjede se proizvode suha vina, mnogo vise je vina s
ostatkom neprevrela Secera. Traminac je sorta koja uz pazljivu vinifikaciju u dobrim
godinama daje izvanredna predikatna vina, od onih kasne berbe do ledenih vina.

Najbitnija znacajka sorte unutar skupine traminaca je privlacan, veoma kompleksan,
elegantan i prepoznatljiv aromatski profil. Neka od najcjenjenijih suhih i desertnih vina
(vendangetardives) poc€asno i1 specificno mjesto pripada glasovitim vinima sorte traminac u
vinogorju Srijem. Vinima traminca svojstven je prepoznatljivi aromatski profil kojeg dobri
podsjec¢aju na ruzine latice i lipu s karakteristicnom medenom notom, a voéne na limun, grejp,
kivi, dinje, lubenice. Aroma traminca 1 li¢ija (tropsko i1 suptropsko vocée) prema novijim
znanstvenim istrazivanjima vrlo je sliéna. Naime, utvrdeno je da sadrzi 12 aktivnih mirisnih
hlapljivih spojeva, od kojih su posebice karakteristicni monoterpenski spojevi cis — uza oksid,
linalool i geraniol. Razlike u razini monoterpena vina sorte traminac iz pojedinih vinorodnih
regija svijeta mogu se pripisati razli¢itim ekoloSkim uvjetima i primijenjenim postupcima u
vinifikaciji. Vina su vrlo intenzivna i bogata okusa, najces¢e polusuha do slatka, rjede suha, a
Cesto sadrze vece koncentracije alkohola. Sorti traminac opcéenito je svojstvena manja ukupna
kiselost, posebice u toplijim regijama, sto moze rezultirati disbalansom okusa. Vina iz dobrih
godina i dobrih poloZaja, posebice predikatna, imaju velik potencijal za duze dozrijevanje.

Proizvodnja elegantnih i modernih vina ove sorte podrazumijeva niske prinose i dobru
kvalitetu grozda, uravnotezenog odnosa Secera i kiselosti, ru¢nu berbu za hladnijeg doba dana,
hladnu maceraciju masulja i dugu hladenu fermentaciju. (Herjavec, 2019.)

Dozrijeva u II. razdoblju. Redovito nakuplja visoku koli¢inu sladora i ne uvijek
zadovoljavajuéi sadrzaj ukupnih kiselina, $to ovisi o godini, polozaju 1 stupnju dozrelosti.
Oplodnja je dobra, prinosi su osrednji, redoviti. Potrebno je primjenjivati dugi rez. Otporan je
na niske zimske temperature. Odlikuje se osrednjom otpornosti na bolesti. Vino tog kultivara
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je svojstvene arome, ponekad neharmoni¢no zbog niskih ukupnih kiselina, pa stoga treba
voditi raCuna o vremenu berbe. Ubraja se medu posebno cijenjena, fina, vrhunska vina.

(Mirosevi¢, Karoglan Konti¢, 2008.)

2.1. Traminac u Hrvatskoj

U Hrvatskoj su najpoznatiji ilo¢ki 1 trnavacki Cuveni traminci, a od kvalitetnih
traminac kutjevackog, baranjskog, ilocko vukovarskog i erdutsko-daljsko-aljmaskog
vinogorja. Veliki broj ¢uvenih traminaca na naSe trziSte dolazi iz podravskog rajona
Slovenije, a broj onih koji se uvrStavaju samo u kategoriju kvalitetnih 1 koji potjecu iz vec
recenih rajona Slovenije, ali 1 iz vojvodansko sremskog i banatskog rajona jos je veé¢i. U RH
t.m. je preporuena sorta u svim vinogorjima podrajona Prigorje-Bilogora, Plesivica.
Moslavina, Slavonija i Podunavlje, a dozvoljena u podrajonu Zagorje-Medimurje. (Sokolic,
1992.)

2.1.1. Traminac trnavacki

Traminac trnavacki je misno vino istoimene sorte s lokacije Trnava na zapadnim
obroncima bakova. Ovo se vino proizvodi jos od godine 1716. Njeguje se tradicionalan nacin
prerade, dorade i Cuvanja u hrastovim ba¢vama biskupskog podruma u Pakovu. Medu vinima
biskupije Traminac trnavacki zauzima posebno mjesto kao ¢uveno vino koje se dobiva od
odabrana grozda. Prekrasne je zelenozuckaste boje, bogata ekstrakta, umjerena sadrzaja
alkohola od 11,5 do 12,0 vol.% i 6 do 7 g/l ukupnih kiselina. To je suho vino, njezna okusa i
profinjena muskatnog mirisa, skladnih sastojaka, zaobljeno i elegantno, specifi¢na karaktera,
¢ime se razlikuje od drugih slavonskih traminaca. Pije se ¢isto, najbolje uz slastice ali i kao
aperitivno vino, primjereno rashladeno. Dolazi na trziSte kao Traminac trnavacki— misno
vino, a Pakovacka biskupija kao proizvodac vina, jam¢i svakom sveceniku da vinom koje ima
oznaku ,,misno* moze obavljati sluzbu bozju. Proizvodi, doraduje i puni Biskupija Pakovo.

(Fazini¢, Milat, 1994.)



3.MATERIJALI I METODE ISTRAZIVANJA

3.1. Maceracija

Maceracija (lat.) je postupak namakanja neke krute tvari (npr. dropa) u tekucini (npr. u
mostu) radi izluéivanja zeljenih supstanci (npr. bojila, mirisnih sastavina i sl.) (Sokoli¢, 1992.)

Nakon runjanja i muljanja grozda, masulj se obi¢no presa, iako se kod aromati¢nih
sorata preporucuje maceracija masulja nekoliko sati, kako bi mirisni spojevi iz koZice presli u
sok. Maceracija bijelog masulja treba se odvijati na niskim temperaturama (9 — 12 °C), jer se
pri viS$im temperaturama ekstrahiraju u sok i spojevi iz kostica i ostataka peteljkovine, koji
nisu pozeljni u vinu. Isto tako, u masulj se mogu dodati i enzimatski preparati, kako bi se
ciljano izvukle arome iz kozice.
(Savjetodavna.hr, dostupno na: https://www.savjetodavna.hr/2013/07/23/tehnologija-bijelih-
vina/ 17.6.2022.)

Utjecaj hladne maceracije masulja bijelog grozda ovisi o sorti, trajanju i temperaturi.

Hladna maceracija masulja je relativno noviji tehnoloski postupak u proizvodnji bijelih i crnih
vina, koji se u Hrvatskoj primjenjuje zadnjih desetak godina. ,,Hladno natapanje* ili hladna
maceracija masulja podrazumijeva vodenu ekstrakciju spojeva iz stanica kozice, mesa i
sjemenki bobica, koja protjece prije alkoholne fermentacije na temperaturama u rasponu od 4
°C do 15 °C. U prakti¢noj proizvodnji vina masulj se najceSc¢e hladi na 10 °C, a temperatura
ne bi trebala premasiti 15 °C. Opcenito, dobivena vina karakterizira kompleksniji aromatski
profil izrazenih voénih mirisa, §to je posebno izrazeno kod vina dobivenih od aromati¢nih
sorata grozda. Naime, postupak hladne maceracije omogucuje difuziju vocnih aroma,
prvenstveno prekursora arome, terpenskihi ostalih spojeva iz kozice bobice u tekucéu frakciju
masulja. Pri nizim temperaturama hladne maceracije takoder je bolja ekstrakcija pozeljnih
fenolnih frakcija i polisaharida, §to pridonosi duljem okusu vina u ustima, kompleksnijoj
strukturi i puno¢i okusa i ve¢em potencijalu vina za dozrijevanje. Vazno je naglasiti da je pri
nizim temperaturama maceracije masulja manja ekstrakcija nepozeljnih fenola zeljasta, gorka
i opora okusa.

Sve bijele sorte ne reagiraju jednako, a postupak je posebno prikladan za aromati¢ne
sorte, primjerice traminac, sauvignon, muskatne sorte, ali 1 za chardonnay 1 rizling rajnski.

Radi sigurnosti brojni vinari Cesto i nepotrebno sumporenje masulja bijelog i crnog
grozda prije hladne maceracije, no koli¢ine dodanog sumpornog dioksida bi trebale biti $to

manje, odnosno u rasponu od 30 do najvise 50 mg/L. Naime, dodatak SO, u masulju pojacava


https://www.savjetodavna.hr/2013/07/23/tehnologija-bijelih-vina/
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ekstrakciju nepozeljnih fenolnih spojeva, Sto moze negativno utjecati na kakvocu posebice
bijelih vina.

S obzirom na razli¢it utjecaj hladne maceracije na kakvocu bijelih vina preporucuje se
kusati sok maceriranog masulja svaka dva sata kako bi se sprijecila pojava oksidacije mirisa 1
okusa. Za bijele sorte ne preporucujemo vrijeme maceracije duze od 10 sati. Naime, uz duze
vrijeme maceracije dolazi do intenziviranja aromatskih znacajki vina, ali okus vina poprima
manje ili viSe izraZenu trpkost i gor¢inu zbog preduga dodira soka i sjemenki, odnosno jace

ekstrakcije taninskih spojeva. (Herjavec, 2019.)

3.2. Most

Most (most, Sira) je sok koji se dobije cijedenjem izmuljanog, odnosno gnje¢enog
masulja ili tjeStenjem zrelih plodova grozda (odn. drugog voca). U svjezem soku grozda
(mostu) najzastupljeniji sastojak je voda (obicno od 75 do 85%), zatim sladori (najvise
glukoza i fruktoza, obi¢no izmedu 15 i 25%) i org. kiseline (obi¢no izmedu 1,51 15,5 g/l). Za
kakvocu buducega vina jednako je vazan i sastav drugih tvari (bojila, soli, aromati¢nih tvari 1
dr.), veca ili manja nazo¢nost kojega ovisi o prirodi sorte, prirodnim ¢imbenicima u kojima je
grozde nastalo (tlo, podneblje), ali i o tehnoloSkim zahvatima u postupku proizvodnje grozda i
dakako, njegove preradbe. Kontrolu sladora u mos$tu najée$ée obavljamo s pomocu brzih
metoda (mostomjera npr.) a kontrolu kiselina titracijom. (Sokoli¢, 1992.)

Prema Pravilniku o proizvodnji vina ,mos$t“ je tekuci proizvod, proizveden
odgovarajuim postupcima tijeStenja i ocjedivanja cijeloga grozda ili masulja, a sadrzi

minimalnu koli¢inu Se¢era od 64 °Oe. (Herjavec, 2019.)

3.3. MoSst prije fermentacije

Postupcima obrade mosta utjeCe se na tijek alkoholne fermentacije i formiranje
optimalnih senzornih svojstava vina. Bijela vina trebaju imati ouvana primarna svojstva
sorte i ekoloskih ¢imbenika te sadrzavati §to manje fenolnih spojeva podrijetlom iz ¢vrstih
dijelova bobice i iz peteljkovine. Tehnologija proizvodnje mora biti usmjerena prema sintezi
Sto viSe sekundarnih aromatskih spojeva koji nastaju metabolizmom kvasaca u pravilno
vodenoj alkoholnoj fermentaciji.

Svi dopusteni postupci obrade mosta propisani su Pravilnikom o proizvodnji vina u

RH. Most dobiven nakon ocjedivanja i preSanja manje ili viSe je mutan jer sadrzi brojne



Cestice mutnoc¢e. Prije alkoholne fermentacije most se podvrgava postupcima obrade Koji
ovise 0 zdravstvenom stanju i zrelosti grozda, sorti, godini berbe, vinogradarskom polozaju,
nacinu muljanja i runjenja grozda te preSanja masulja. Postupci obrade su razliciti za mostove
od zdrava i od bolesna grozda. Kad se vinificira zdravo grozde obvezni postupci obrade mosta
su: sumporenje i uklanjanje Cestica mutnoce koje se postize talozenjem ili rasluzivanjem,

filtriranjem, flotacijom i centrifugiranjem. (Herjavec, 2019.)

3.3.1. Sumporenje

Koli¢ine sumpornog dioksida prijeko potrebnog za sumporenje ne treba opcenito
odredivati jer nisu iste svake godine. Naime, u pojedinoj godini te koli¢ine variraju ovisno o

sadrzaju Secera i kiselosti, tj. o pH vrijednosti i temperaturi grozda/mosta. (Herjavec, 2019.)

3.3.2. TaloZenje

Talozenje je vazna radnja u postupku proizvodnje bijelih vina. Nakon muljanja
sviezeg grozda, ocjedivanje (ili tijeStenjem) dobije se sok (ili most) koji valja sulfitirati. U
sulfitiranom svjezem soku nece odmah zapoceti alkoholno vrenje, pa ¢e se teze krute tvari
(poput sjemenke, kozice bobice i drugih necistoca) istaloziti, a sok izbistriti. Takav bistri
most, obi¢no nakon jednog dana, a svakako prije pocetka vrenja valja dekantirati, tj. preliti u
za to pripremljenu posudu u kojem ¢e vrijati. Tu radnju nazivaju taloZzenje. (Sokoli¢, 1992.)

Uklanjanje mutnoée iz mosta talozenjem ili rasluzivanjem vjerojatno je vrlo stari
postupak koji daje dobre rezultate, no to zahtjeva veci kapacitet podruma jer se dio vinskog
posuda ne moze rabiti u druge svrhe. Uz istodobno hladenje mosta, taloZenje se moZze smatrati
predbistrenjem vina.

Most treba Sto prije ohladiti jer se niskim temperaturama odgada pocetak alkoholne
fermentacije i inhibiraju oksidacijski enzimi. Ne preporucuje se jaCe zracenje ili aeracija
hladenih mosStova. Naime, pri niZim temperaturama jace je otapanje kisika. Pri viSim pak
temperaturama brze su kemijske reakcije, Sto moze prouzroCiti intenzivnije Stetne
oksidacijske procese u vinu.

Dokazano je da talozenje mosta rezultira elegantnijim i skladnijim vinima ciséeg
mirisa i okusa. Talozenje mosta ujedno znaci manje taloga u vinu nakon fermentacije, sto je

vazno s ekonomskog motrista.



Nakon 3 - 4 sata talozenja izdvoji se gruba mutnoc¢a, nakon 6 - 8 sati finije Cestice, a
nakon 24 - 32 sata istaloze se i najfinije Cestice mutnoce. U mutnom i neohladenom mostu
brzo pocinje alkoholna fermentacija. Razgradnja Secera je vrlo intenzivna, traje najcesce 2 - 4
dana i rezultira defektnim vinom lose kvalitete. Nakon 8 sati talozenja fermentacija protjece
mirnije, a poslije 24 sata taloZenja razgradnja Secera je sporija i u vinu moze zaostati odredena
koli¢ina neprovrelog Secera. Nakon 32 sata talozenja most je najcesSce prebistren, a posljedice
toga su problemi s pokretanjem fermentacije. U manjim podrumima most se najcesce Cisti
prirodnim taloZenjem, a u srednjim i velikim podrumima proci§¢avanje se ubrzava uredajima
kao Sto su flotacijski uredaji, centrifuge, filtarpreSe, rotacijski filtri ili se prirodno taloZenje
kombinira sa strojnim. Tijekom dorade vina, ovisno 0 stupnju zamucenja, za uklanjanje

Cestica mutnoce koriste se centrifuge i razli¢iti filtarski uredaji. (Herjavec, 2019.)

3.3.3. Flotacija

Flotacija je mehanicki proces odvajanja necisto¢a kod bijelih i rose mosteva, na
temelju interakcije komprimiranog plina dusSika i Zelatine. Doziranjem plina i Zelatine utjece
se na vezanje krutih tvari koje tvore komplekse koji su laksi od mosta 1 biti ¢e odvojeni na vrh
spremnika. (AEB katalog, 2019.)

U proizvodnji vina flotacija se koristi za uklanjanje Cestica mutnoce iz mosta
prije alkoholne fermentacije jer ima niz prednosti u odnosu na tradicionalni postupak
taloZzenja. Postupak podrazumijeva uklanjanje Cestica mutnoée implozijom mikro-mjehurica
dusika ili nekog drugog plina u most pod tlakom. Plin se dize na povrSinu, adhezijom veze
suspendirane Cestice na mjehurice 1 dize ih na povrsinu.

Flotacija se Cesto naziva i hladnim talozenjem jer smanjuje potrebu za hladenjem
mosta. Za flotaciju se moze koristiti nekoliko plinova kao S§to su: zrak, argon, ugljikov
dioksid, kisik i dusik.

Upotreba procis¢enog zraka je jeftinija od duSika, no koli¢ina zraka od 20% moze
oksidacijske promjene mosta. Inertni plin argon je preskup, dok ugljikov dioksid stvara velike
mjehurice i teze je ukloniti pjenu s povrSine. lako stvara male mjehuric¢e, Kisik se rijetko
koristi zbog opasnosti od Stetnih oksidacija. Naju¢inkovitiji plin za flotaciju je dusik (Slika 1).

Stvara mjehuric¢e dobre veli¢ine, ima nisku topljivost i nema Stetnih nuspojava.



Slika 1. Inertni plin dusik (Izvor: autor)

U novije vrijeme sve viSe proizvodafa u ciS¢enju mosta, posebice u Australiji,
opredjeljuje se za postupak flotacije koji skracuje vrijeme potrebno za uklanjanje Cestica
mutnoce.

Proces flotacije izvorno je razvijen u Australiji za potrebe rudarstva, a danas se koristi
u industriji sokova, farmaceutici itd. U Hrvatskoj ovaj postupak primjenjuje samo nekoliko
velikih i manjih vinarija.

Postupak se provodi uredajima za flotaciju. U odnosu na tradicionalno taloZenje
prednosti flotacije su o¢igledne. Metodom flotacije znatno brze se odvajaju Cestice mutnoce,
Sto skracuje taj proces pa je gubitak mosta minimalan, a radi boljeg ucinka moguce je koristiti
pektoliticke enzime i neka bistrila. U odnosu na klasi¢no talozenje flotacija je znatno
ucinkovitija za mostove od bolesnog grozda, ali i kod uklanjanja mutnoc¢e iz mostova kada su
tijekom berbe vise temperature da se sprijeci pocetak alkoholne fermentacije. Ako se ve¢ u
vinogradu ne hladi grozde ili se bere u toplije doba dana, mostove treba ohladiti na 16 — 18
°C.



Flotacija znatno skracuje vrijeme ¢iS¢enja, manja je mogucnost oksidacije i moguca je
kontrola stupnja talozenja. Gubitak dusSi¢nih spojeva je manji pa je i smanjena mogucnost
zastoja ili prekida fermentacije. Ako se koristi i Zelatina, mo$t ne smije biti u fermentaciji,
najnizi tlak ne smije biti nizi od 5 bara, a temperatura mosta mora biti visa 8§ — 10 °C.

Primjena enzima u procesu flotacije te nekih bistrila ubrzava ¢iS¢enje i ucinkovito
odvaja Cestice mutnoce. Naime, most nakon ocjedivanja i preSanja sadrzi pektinske spojeve,
mutan je i viskozan, Sto moze utjecati na ucinak procesa flotacije. Stoga se u most odmah
prije flotacije dodaju specijalni pektoliticki enzimski preparati, namijenjeni za primjenu u
flotaciji. Ovisno o temperaturi razgradnja pektina na manje molekule i smanjenje viskoznosti
mosta protjece tijekom 2 — 3 sata. Ovisno o brzini punjenja spremnika za flotaciju, most treba
blago sumporiti kako bi se sprijecila oksidacija povrSinskog sloja. Bolja uc¢inkovitost flotacije
postize se dodavanjem odredenih bistrila u most prije i nakon provedene flotacije. Otopina
zelatine ili kombinacija kieselsola (silicijev dioksid), uz prethodno dodanu zelatinu,
primjenjuje se u mostu prije flotacije radi aglomeracije, odnosno nastajanja vecih Cestica
mutnoce koje laksSe isplivaju na povrSinu. Proces flotacije je nesto sporiji, ali se ispod pjene na
povrSini nalazi bistri most. Ako je veli¢ina Cestica premala, mjehuri¢i ih teze povlace na
povrsinu, a ako su prevelike onda su preteske.

Bentonit se ne smije dodavati u most prije flotacije, odnosno nakon enzima jer ih

denaturira, ve¢ tek nakon provedene flotacije i razgradnje pektina. (Herjavec, 2019.)

3.3.3.1.Uklanjanje pektina iz moSta

Postoji i jedan preduvjet ukoliko zelimo provesti flotaciju, a to je uklanjanje pektina iz
mosta (depektinizacija mosta).

Pektini su lan¢ani polimeri koji otezavaju taloZzenje mosta, a posebno su njime bogati
mostevi dobiveni ja¢im preSanjem grozda. Oni se ponaSaju kao zastitni koloidi i potrebno ih
je razgraditi na manje molekule primjenom pektolitickih enzima prije provodenja flotacije.
Time osiguravamo niZi viskozitet mosta. Tada mjehuriéi plina mogu nesmetano odraditi svoju
zadadu, koagulirati Cestice mutnoce, to jest provesti pravilnu i potpunu flotaciju. Obi¢no se
koriste prociS¢eni tekuci enzimatski preparati za obradu mosteva prije flotacije, koji uz
pektinaze sadrze jos i celulaze i hemicelulaze za pospjeSivanje razgradnje Krutih frakcija.

Enzim dodajemo na izlazu iz preSe, u cisternu ili direktno na grozde u prijemni kos.
Most se moze flotirati ve¢ nakon 40-60 min. od obrade enzimom. Ve¢ je spomenuto da je

proces flotacije usko povezan s uporabom nekim od bistrila — Zelatina, bentonit, silika gel,



kazein, PVPP. Zelatina se gotovo uvijek koristi i pridonosi boljem odjeljivanju &vrste frakcije
od tekuceg dijela 1 osigurava stvaranje kompaktnog taloga. Takoder moze reagirati s
katehinima (taninima) i smanjiti trpko¢u u vinima. Medutim, Zelatina cesto dolazi u
kombinaciji s ostalim bistrilima koji onda specificno djeluju na pojedine kemijske
komponente u mostu i pridonose boljoj kvaliteti vina. Tako, na primjer, kazein 1 PVPP imaju
vrlo znacajnu ulogu u prevenciji oksidativnih pojava, bentonit ima adsorpcijsko djelovanje na
termolabilne bjelancevine i1 na oksidativne enzime, medu kojima je poznat enzim lakaza u
slu¢aju kada je grozde inficirano Botritisom. Silika gel se pokazao izuzetno ucinkovit u
postizanju izvanredno bistrih mosteva i vrlo kompaktnoga flotacijskoga klobuka. Najvaznija
odlika ove tehnologije je izuzetna brzina i kapacitet. Flotacijom je moguce izbistriti od 700 do
1000 hL po satu. To je od velike vaznosti u godinama kada je grozde zarazeno sivom plijesni
i kada je potrebno provesti brzu preradu.(Gospodarski list, dostupno na:
https://gospodarski.hr/rubrike/vinogradarstvo-rubrike/talog-na-vrhu-vinske-posude/,
16.6.2022.)

3.3.3.2. Flotator E — Flot 5

Ukljuciti stroj (Slika 2.) paze¢i da su svi ventili otvoreni. Napraviti 5-10 minuta
recirkulaciju preko ventila koji regulira protok, a doziranje plina mora biti na 0. Ako stroj ne
stvara pritisak malo pritvoriti ventil. Kada se recirkulira pritisak ne smije biti visi od 4-6 bara
(nikada ne preko 6 bara). Otvoriti regulator dusika postavljen na E-FLOTU. Namjestite
pritisak od 1.5 bar (22 psi) na manometru pri izlazu iz spremnika dusSika, te na kaudalimetru
namjestiti protok od 4-7 1/h. Poceti sa doziranjem 10 ml/hl E-GELA i time je pokrenut proces
flotacije. Nakon recirkulacije zaustaviti stroj i ¢ekati 2-10 sati kako bi se sav talog podigao na
vrh tanka. Za uspjesno izvodenje flotacije moraju se postivati sljede¢e smjernice: 1. Most
mora biti 100% depektiniziran. 2. Most mora biti temperature 12-16 °C. 3. Tokom flotacije ne
smije biti CO, (ne smije biti pokrenuta fermentacija). (AEB katalog,URL 2019.)
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Slika 2.Flotator E - Flot 5 (lzvor: autor)




3.4. Enoloska sredstva — antioksidansi, tanini, enzimi i bistrila

Enoloska sredstva su komercijalni pripravci koji se koriste u odredenim fazama
vinifikacije bijelog 1 crnog grozda (primarna prerada grozda, maceracijamasulja, bistrenje
mosta 1 vina, alkoholna fermentacija, malolakti¢na fermentacija, dozrijevanje vina, lijeCenje
bolesti vina itd.). Sva enoloSka sredstva koja se rabe moraju biti dopuStena Pravilnikom o

proizvodnji vina i uredbama EU-a. (Herjavec, 2019.)

3.4.1. Antioksidansi

Antioksidansi su one tvari koje sprjecavaju oksidaciju vina, do koje ako dode, vino
mijenja okus, miris i boju (postaje zuto do jantarno). Dok oksidansi lako predaju kisik drugim
tvarima i koriste se za dezinfekciju, antioksidansi blokiraju oksidativne enzime i na taj nacin
sprjecavaju oksidaciju. U vinarstvu se takva sredstva, prema egzaktnim podacima koriste ve¢
viSe od 7.400 godina. To potvrduju nalazi arheologa na lokaciji HadZi Firuz Tepe na planini
Zagros (Sto se nalazi na podrucju sjevernog Irana). Naime, na stijenci amforice nadene u
zemunici iz mladeg kamenog doba (neolita) koja je bila prekrivena naslagom kristala vinskog
kamenca (kalijeva i kalcijeva tartarata) utvrdeni su ostaci ulja trslje (Pistaciavera). Zaklju¢eno
je da je to ulje, slicno kao i smola bora, imalo ulogu zastite vina od oksidacije. Stari su Grei
pred oko 3.000 godina za to koristili smolu bora (Pinushalepsis), a takva smolena vina
(retsine) i danas se proizvode. Rimljani za to koriste sumpor, ¢ije pripravke (sumpornog
dioksida, kalijeva bisulfita i kalijeva metabisulfita) suvremeno vinarstvo i danas upotrebljava.
Da bi se sprijeCila oksidacija vina dopustena je i uporaba i L-askorbinske kiseline (C
vitamina), odnosno plinova ugljik (IV) oksida, argona i dusika) kojima se posredno sprjecava
taj za vino nezeljeni proces, jer se onemogucuje kontakt sa zrakom u kojem je udio kisika oko
21%, a njegov parcijalni pritisak veci od ostalih plinova. Kao preventivno sredstvo u
sprjeCavanju oksidacije vina spomenimo i dopusteno enolosko sredstvo PVPP kojim se iz

vina taloZe tanini 1 leukoantocijani, te otklanja maderizacija i posmedivanje vina.

(Vinopedia.hr dostupno na: http://vinopedia.hr/wiki/index.php?title=antioksidansi_u_vinu
18.6.2022.)
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3.4.1.1 Aromax super

Aromax super je sastavljen od sumpornog dioksida i askorbinske kiseline cije
djelovanje je pojaano dodatkom tanina te tom formulacijom inhibira peroksidaze u mostu 1
stabilizira slobodne radikale. Aromax super nastao je kao rezultat istrazivanja antioksidativnih
sposobnosti galatanina 1 elagitanina. Aromax super pomaze kontrolirati ne samo kisik koji
djeluje na vino, nego i perokside koji se stvaraju pomocéu oksidacijskih enzima kao S§to su
tirozinaza i lakaza. Galatanini sadrZzani u Aromax super omogucuju zastitu protiv oksidativnih
promjena koje mogu utjecati na aromatski potencijal bijelih vina te antocijana u crnim vinima.
Ovim proizvodom smanjuje se koncentracija dodanog sumpornog dioksida vinu, a
istovremeno se povecava slobodni sumpor. Aromax super je odli¢an proizvod za ocuvanje
sortnih aroma osobito kod vinifikacije sorata poput Chardonnaya, Traminca i Muskata gdje se
znaajno povecava koli¢ina linalola i terpena u vinu koji daju sortne arome. Nadalje,
koriStenjem Aromax super u vinifikaciji znacajno se smanjila koli¢ina acetaldehida u vinu.
Usporednim pokusima sa i bez Aromaxa super, tijekom primarne vinifikacije te kasnijim
organoleptickim kuSanjem, pokazalo se da vina kod kojih se koristio Aromax super sadrze
viSe cvjetnih 1 voénih nota sa smanjenim notama zelenog i oksidiranog. Otopiti potrebnu
koli¢inu u 10 dijelova vode i primijeniti ujednaceno u masi koja se obraduje. Idealno je
doziranje sa dozirnim aparatom postavljenim izmedu muljace i prese (cjedila). Aromax super
ne ostavlja u vinu nikakve tragove aditiva ili nepoznatih tehnoloskih sredstava, zato se vina
proizvedena s njime mogu prodavati u cijelom svijetu jer ne dolaze u sukob sa zakonskim
propisima u bilo kojoj zemlji.

Doziranje od 20 g/hl mosta ili na 100 kg grozda. Ova koli¢ina Aromax super daje
pocetnu koli¢inu od 54 mg/l SO, koja ¢e se progresivno smanjiti za vrijeme trajanja vrenja.
Askorbinska kiselina ¢e ostati aktivna i zastititi ¢e vino za vrijeme i do 10 puta duze od onoga

postignutog s uobicajenim primjenama SO,. (AEB katalog,URL 2019.)

3.4.2. Tanini

Tanin (trijeslovina), redovit je sastojak grozda, mosta i vina. U grozdu najvise tanina
ima u sjemenkama (2 — 7%), kozici (do 1,3% u bijelom i do 4,5% u crnom) i peteljci (od 0,7
do 3%), otkuda, ovisno o tehnoloSkom postupku preradbe vise ili manje prelazi u most i vino.
S bjelan¢evinama vina tanin se talozi u vidu amorfnog taloga. Uz to tanin polimerizira, pa je i

to razlog $to ga u starijim 1 odlezanim vinima ima manje. Rafinirani, tzv. enoloski tanin
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dodaje se vinima kao bistrilo (radi obaranja bjelancevina), a potrebna koli¢ina odreduje se

probom na malo. (Sokoli¢, 1992.)

3.4.2.1. Gallovin

Galatanin ekstrahiran iz drveta Robinia Pseudoaccacia. Gallovin je znatno svjetlije
boje od vecine galatanina dostupnih na trziStu. Njegov je zadatak osigurati zastitu od kisika
bez dodavanja okusa. Moze se koristiti u kombinaciji s proizvodima na bazi askorbinske
kiseline kao Aromax B4, Aromax Super i Catalasi. U stvari, Gallovin spre¢ava peroksidnu
aktivnost askorbinske kiseline odrzavajuci semidehidroakorbski oblik koji ne oksidira vino. U
kombinaciji sa bentonitom smanjuje gubitak mirisa zbog proteinskog bistrenja. Takoder,
djelomi¢no neutralizira lakazu iz Botrytis cinerea. Izmijesati s toplom vodom (35 °C) i dodati

u tank pumpom ili ruénim mijesanjem. Doziranje 5-25 g/hl. (AEB katalog,URL 2019.)

3.4.3. Enzimi

Enzimi (fermenti) organski spojevi koji svojom nazoc¢nos$¢u kataliziraju i ubrzavaju
razgradnju nekih organskih spojeva i nastanak drugih. Enzimi se nazivaju po supstratu
razgradnje kojega kataliziraju ili po tvari iz koje su prvi put izolirani, odnosno po karakteru

promjene, s tim da se tom imenu dodaje nastavak ,,aza“. (Sokoli¢ 1992.)

3.4.3.1. Endozym E-flot

Pektinaza za brzu razgradnju pektina u procesu flotacije. Visoko koncentrirani
pripravak za brzu depektinizaciju i flotaciju. Bistrenje mosta primjenom flotacijskog sustava
poput onog koje nudi AEB (E-Flot) postize se ugradnjom inertnog plina i Zelatine u krute
tvari koje ¢ine zamucenost tekucine. Plin kombinira Cestice u suspenziji 1 djeluje tako da one
plutaju prema povrsini spremnika ostavljajuci bistar most na dnu. Za uspjeh tijekom ovog
procesa vazno je provjeriti da je pektin u potpunosti razgraden. Endozym E-flot je brzo
djelujuca tekuca pektinaza koja potice hidrolizu pektina i odvajanje soka iz komine. To
rezultira pove¢anjem samotoka i soka koji ¢e biti spreman za flotaciju u razumnom roku kako
bi sprijecili rizik od preuranjenog pocetka vrenja.

Razrijediti izravno u 20-30 dijelova ne sumporenog mosta ili u demineraliziranoj vodi

i dodati u most ili izravno u muljacu. Mjere opreza treba poduzeti kako bi se izbjeglo da
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enzim dolazi u kontakt s visokim razinama doziranja SO; ili bentonitom. Doziranje 2-5 ml/hl.

Tretmani na niskoj temperaturi mosta i visokom postotku pektina i suspendiranih tvari ili

niskog pH zahtijevaju visu dozu. (AEB katalog,URL 2019.)

3.4.4. Bistrila

Bistrila su organskog ili mineralnog podrijetla koje se dodaju vinu kako bi se
fizikalno-kemijskim ili mehanickim, najéeS¢ée kombiniranim djelovanjem pospjesilo
izdvajanje (talozenje) nestabilnih tvari vina. Najveci broj bistrila djeluje na elektrostatickom
nacelu pri ¢emu zbog razlike u elektricnom naboju tvari u vinu i dodane tvari (bistrila) dolazi
do gubitka elektrona, tj. do neutralizacije tih Cestica i do njihove koagulacije, flokulacije i
precipitacije. Od organskih bistrila naj¢esce se upotrebljava Zelatina i tanin. Od anorgansko-

mineralnih najcesc¢e se upotrebljava bentonit. (Sokoli¢, 1992.)

3.44.1. E-Clar

Kompleksno sredstvo za stabilizaciju mosSta u flotaciji. E-CLAR je sredstvo za
stabilizaciju na osnovi kazeina, PVPP-a, bentonita i silika gela. Idealan je za upotrebu u
flotaciji mosta zajedno s E-GELOM. Kao §to je poznato kazein i PVPP imaju vrlo zna¢ajnu
ulogu u prevenciji oksidativnih pojava; bentonit ima adsorbcijsko djelovanje na termolabilne
proteine 1 na oksidativne enzime, medu kojima je poznat enzim lakaza u slucaju kada je
grozde inficirano Botritisom; silika gel se pokazao izuzetno efikasan u postizanju izvanredno
bistrih mosteva i vrlo kompaktnoga flotacijskoga klobuka. MoStovi flotirani dodatkom E-
CLARA daju jako ¢ista 1 aromati¢na vina, Zivahnih 1 stabilnih boja. U flotaciji mosta ili
bistrih sokova: 30-50 g/hl. Otopiti u 10 dijelova vode i dodati u tank za flotaciju. (AEB
katalog,URL 2019.)

3.44.2 E - Gel

E-Gel je tekuca zelatina sa visokim kapacitetom bistrenja za direktnu upotrebu u
flotaciji. E-GEL je posebno otopljena Zelatina bez mirisa, za direktnu primjenu u flotaciji,
koja je u otopini stabilno bistra. Moguénost kombinacije s taninima mnogo je bolja u odnosu
na standardne tekuce zelatine. E-GEL ujedinjuje prednosti i prakti¢nost tekuéeg proizvoda s

efikasnoscu posebno procis¢ene i selekcionirane Zelatine. U odnosu na tradicionalnu krutu
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zelatinu, ovo pomoc¢no sredstvo ne zahtjeva nikakvo prethodno otapanje u toploj vodi ili
razrjedenje kao S§to je neophodno za druge tekuce proizvode koji se primjenjuju u flotaciji. U
flotaciji: umijesati direktno E-GEL dozirnom pumpom E-FLOT-a. Tradicionalna primjena:
razdijeliti podjednako u masu koja se obraduje upotrebom dozirnih pumpi ili Venturijeve
cijevi. U flotaciji mosta ili bistrih sokova: 40-80 ml/nl u funkciji rezultata postignutih u
flotaciji.(AEB katalog,URL 2019.)
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4. REZULTATI | RASPRAVA

4.1. Prerada ubranog traminca

Dana 14.9.2021. ubrano je 13.784,6 kg grozda sorte traminac. Prinos traminca iznosio
je 6.891,83 kg/ha. Sadrzaj Secera u ubranom grozdu iznosio je 93 °Oe, dok je sadrzaj ukupnih
kiselina bio 5,7 g/l. Nakon odvajanja peteljkovine, slijedilo je muljanje bobica. U ko§ pumpe
ispod muljace dodano je Aromax Super 30 g/100 kg masulja, Gallovin 10 g/100 kg masulja i
E - Flot 2 ml/100 kg masulja. Masulj prolazi kroz 110 metara rashladnih cijevi gdje se
pocetna temperatura masulja sa 28 °C spustila na 19 °C, a zatim iz rashladnog sustava masulj

je 18ao na maceraciju.

4.2. Maceracija masulja

Maceracija masulja traminca trajala je 15 sati. Temperatura masulja u maceratoru
nakon 2 sata sa po€etnih 19 °C sniZena je na 9,5 °C. Napravljena analiza mosta iz masulja
pokazala je sadrzaj slobodnog SO; od 24 mg/l mosta, dok je ukupni SO, iznosio 46 mg/Il
mosta. Slijedile su 4 organolepticke provjere mosta tijekom maceracije masulja i nakon 15

sati otocCen je samotok iz masulja.

4.3. Bistrenje mosta

Ocijedeni samotok podijeljen je u 2 posude. U svakoj posudi se nalazilo 4.100 litara
mosta. Slijedila je provjera slobodnoga sumpora, te je sadrzaj istoga iznosio 21 mg/l mosta. U
posudu A kao i posudu B dodano je E - Clar 35 g/l mosta. Temperatura mosta iznosila je 10
°C. Posuda A sa 4.100 litara mo$ta nakon provjere sumpora ostavljena je na hladnom
talozenju uz hladenje mosta da gornja temperatura ne prijede 13 °C, dok je most u posudi B sa

4.100 litara flotiran.

4.3.1 Hladno taloZenje mosta traminca

Most u posudi A hladen je na 13 °C. Svaka 2 sata provjeravala se bistroa mosta na
donjem ispustu posude, na probnoj pipi (slavini) na sredini posude, te na grlu posude (tanka)
kao najviSoj toCki na posudi. Nakon 4 sata vidljivo je da se most poceo taloZiti, jer se na

gornjem dijelu posude na 15 cm most potpuno istalozio, a na donjem ispustu posude poceo se
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stvarati talog. Nakon 12 sati provjerama je utvrdeno da su se grube necistoée istalozile iz
mosta, ali most jo$ nije postigao Zeljenu bistrocu. Slijedile su 2 provjere bistroce, te je nakon
17 sati postignuta Zeljena bistroca mosta, a isti je dekantiran u novu posudu na pokretanje

fermentacije. Koli¢ina slobodnog SO, nakon talozenja iznosila je 14,8 mg/l mosta.

4.3.2. Flotacija moSta traminca

Most u posudi B odlezao je 1 sat i 30 minuta kako bi se postiglo djelovanje E — Clar bistrila
koje pospjesuje flotaciju. Nakon toga pokrenut je uredaj za flotaciju koji dozira inertni plin
dusik i pomoc¢u dozirne pumpe dozira u most E — Gel zelatinu 40 ml/hl (ukupno 1,64 litre).

Sam proces flotacije (Slika 3.) trajao je 1 sat i 10 minuta.

fnﬁ.

Slika 3. Proces flotacije (Izvor: autor)

Zavrsetkom flotacije most se kontrolira svakih 20 — 30 minuta. Vidljivo je nakon prve
kontrole mosta na donjem ispustu posude bistro¢a mosta, a na gornjem dijelu posude

stvaranje pjene. Nakon 1 sata most je bistar na 1/3 posude. Nakon 1 sata, ali zatim i nakon 2
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sata most je bez grubih necistoca koje su se pomocu zelatine i plina digle na vrh tanka.
Zeljena bistro¢a mosta u konaénici je postignuta nakon 3 sata.

Most je na donji ispust posude otoCen u novu posudu za pokretanje fermentacije, a
pjena (Slika 4.) koja se nakupila na gornjem dijelu posude ostala je u posudi nakon §to se

bistri most oto¢io. Analizom je utvrdena koli¢ina slobodnog SO, od 19,4 mg/l mosta.

Slika 4. Pjena (talog nakon flotacije (lzvor: autor)

4.4 Usporedba hladnog taloZenja i flotacije

Usporedbom hladnog taloZenja i flotacije mosta vidljivo je kako most koji je flotiran ima veci
sadrzaj slobodnog SO, (19,4 mg/l), za razliku od mosta koji je nakon hladnog taloZenja imao
nesto nizi sadrzaj slobodnog SO, (14,8 mg/l).

Flotacijom se skracuje vrijeme potrebno od pocetka bistrenja do pokretanja

fermentacije ukupno za 14 sati.
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5. ZAKLJUCAK

Bistrenje mosta vrlo je vazan postupak u proizvodnji vina jer se uklanjaju neéistoce iz
mosta koje bi kasnije loSe utjecale na vino.

Flotacijom se skracuje vrijeme bistrenja mosta (3 sata) u odnosu na hladno talozenje
mosta (17 sati), a samim time se izbjegava nezeljena fermentacija i prije se pokrece Zeljena
fermentacija selekcioniranim kvascima. Kra¢e vrijeme bistrenja znaci i troSenje manje
koli¢ine energije na hladenje mosta.

Takoder je vidljivo iz rezultata kako se flotacijom moSta gubi manja koli¢ina
slobodnog SO; $to u konacnici znaci bolju zastitu mosta od oksidacije.

Iz prikazanih podataka vidljive su bitne prednosti flotacije mosta u odnosu na hladno

talozenje mosta.
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