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SAZETAK:

Zadatak ovog zavr$nog rada bio je pracenje cijelog procesa proizvodnje bijelog i crnog
vina, od samog pocetka ubiranja grozda, dovoza na mjesto prerade, muljanja grozda, maceracije,
alkoholne fermentacije, otakanja vina i njegove njege. Eksperimentalni dio rada sadrzi 6 uzoraka
ve¢ proizvedenog vina koje je proslo sve navedene procese te se njeguje 1 skladisti u cisternama.
Na temelju provedene analize svakog pojedinog uzorka odredivan je omjer glukoznog i
fruktoznog Secera, ukupne kiseline u vinu, pH, volumni postotak alkohola, koli¢ina hlapljivih
kiselina, jabuc¢ne kiseline 1 mlije¢ne kiseline. Da bi se postigao vrhunski rezultat, odnosno da bi
rezultati vina bili u skladu sa propisima navedenim u zakonu o vinu (NN 2/2005), vino se moralo
brizljivo tretirati od samog ubiranja grozda. Oprema za pojedine korake u proizvodnji morala je
biti tehnicki ispravna kako tijekom prerade vina u most ne bi doslo do kontaminacije ili neke
druge vrste neagtivnog faktora koja bi konac¢ni proizvod dovela do toga da ne bude distributiran
potroSacu, te da ne zadovolji njegove uvjete.

Kljucne rijeci: vino, svojstva vina, automatizirani strojevi, faktori kvalitete.

SUMMARY:

The task of this final essay was to follow the entirety of the process of production of red
and white wine, from the very beginning of grape harvesting, bringing it to the processing place,
crushing the grapes, maceration, alcohol fermentation, wine grazing and finally caring for it. The
experimental part of the work contains 6 samples of already made wine that went through all the
mentioned processes and is nourished and stored in tanks. Based on the analysis of every
individual sample we determined the ratio of glucose and fructose sugar, the totality of acid in
wine, pH, the volume percentage of alcohol and the amount of citric, lactic and malic acid. In
order to achieve the best result and that the results of the wine were in accordance with the rules
laid down in the wine act (NN/2005) the wine had to be carefully treated from the very harvesting
of the grapes. Also, the equipment for the individual steps in production had to be technically
correct so that during the processing of grape juice into wine there would not be any
contamination or any other kind of negative factor that would cause the final product not to be
distributed to the consumer and not met its conditions.

Keywords: wine, wine characteristics, automated machines, quality factors.



SADRZAJ:

2.

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2.7.
2.8.
2.9.

2.10.
2.11.
2.12.
2.13.
2.14.
2.14.
2.14.
2.14.
2.14.
2.14.

3.

o N s

UVOD ..ttt b e b a ettt b e b r b a e ettt nre 1
PREGLED LITERATURE ..ottt ettt st ettt et s e e san e e sbeesneeesaneeenne 2
VITSEE VAN c.uveiiieeiie et ettt ettt ettt et e bt e s bt e s atesat e e ate e be e bt e sheesaeesatesateeabee bt e saeesaeesabeeateenteenbeesaeesasesas 2
Berba GrOZAA. ....eoiiiieieteeee e e et r e e s enes 2
IMLASTLJ -ttt sttt h e bt h e bt s et e bt e e b e bt she e eae e et e e teenbeenheesanena 3
IMLOSE it saa e 3
Proizvodnja crnog i bijelog VINa........coceeiiiiieiiiiiiieeeeee et 4
Proizvodnja DiJElOZ VINA.....cc.eeriiririeiieiieeertert ettt ettt et sttt sb e et b e s e ne e eanes 5
Proizvodnja CIMOZ VINA.......coueeriiriiiieiiiieetesie sttt sttt st sb et besbe et sbe et e besaeeneesneeanes 5
IMIULJAIIJ .. ettt ettt ettt ettt ettt sttt s b et s b s b et e s bt e ab et e s he et e eb e e at e b e ebe et e nheeabe bt sne e s e reeanen 5
I @EERIIIE .ttt ettt ettt ettt ettt et e bt e s bt sa et e at e et e e bt e eb e e sae e ea bt et e e be e b e e sheeeaeeenteebeenheenaneea 6
KOTISEENJE ENZIMA ... eeteetieiiiiiiie ettt sttt ettt e bt e st st st e e b e e bee s bt e sbeesaeeeaseenbeenbeesbeesneenas 7
IMLACETACIJA . eveeeuteeute et ettt sttt ettt bt e s bt e s bt e s at e e ab e et e e sbe e s bt e satesabeeabeeab e e bee bt e sbeesabeeaseenbeenbeesbeesneenas 8
Odredivanje KoliCine SECEra U MOSEU.......ccererrierierieriiniesieseeee et sttt et sbeeee b s e b see s 8
Dodavanje dodatnog SECETa U MNOSE .....cceerrererriereeeeitineeste st et siee e st sbe e sbesee b sreenreseeene 9
AIKONOINA fEIMENTACTIA ...vvereveeereeieerieeste st et et et e st st st be et eesbee st e sseessbeesbeesaaesasesasesnseenseennes 10

L. VINSKE KVASAC .ottt ettt e b e bt st st e et e e beesbeesbeesaeenas 12
2. DOZITJEVANJE VINA c.uveieiiiiiiiiiiiiieieeit ettt ettt et e sbe e sat e st e sat e e bt esbeesbeesaeesabeeabeebeenbeesbeesaeesaeenasean 13
3. Pretakanje VINA ...ooceeieoiieeeeee ettt b e sttt ebe e be e sheesaeeeas 14
4. BISIIEIMJE VINA..teiitierieerierieriieeiteesieestestestesseesseesseesseesseesssesssesssesssesssessssssnsessesssesssesssessssessesnsens 15
5. Stabilizacija ViNa 1 MANE VINA......cervereereerirerirerrieesieeseeseesssesssessseesseesseesasssesssesssesssesssesssassssesas 16
MATERIJALI I METODE ...ttt sttt 17
REZULTATI ..ottt sttt b et n ettt be b s b enenneas 19
ZAKLIUCAK ..ottt 21
LITERATURA ...ttt st 22

POPIS SLIKA, TABLICA, SIMBOLA T KRATICA ....oooiiiieteeeeeseeee e 24



1. UVOD

Vino je jedan od najstarijih proizvoda, dobiven od vinskog soka (mosta) brizljivo tretiran
fizikalno-kemijskim procesima sve dok ne postane vino.

Procesi kroz koje prolazi most zahtjevni su i kroz svaki korak proizvodnje treba pripaziti
da ne bi doslo do nekog odredenog propusta, mane ili neke pogreske koja bi konacni proizvod
(odnosno vino koje se flasira i stavlja na trziste) dovelo do kvarenja ili da ono bude neispravno za
konzumaciju.

Sami poceci procesa pravljenja vina sezu jo§ od pradavnih vremena. Poznato je da su ga
jos Grei, Rimljani 1 Egipéani prije vise od 5000 godina pravili na tradicionalan nacin, koji je
ocuvan i danas, ali uz dozu promjene i modernizacije. Danas se koristi viSe mehanickih strojeva,
prvenstveno kako bi se malo ubrzao proces stvaranja vina, $to zbog konkurencije §to zbog
preciznosti koje mehanicki strojevi daju prilikom proizvodnje.

Kako bi se ocuvala sva prava potrosaca postoji niz analiza za provjeru kvalitete mosta i
gotovog proizvoda tj. vina, te se u ovom radu provjeravaju sve kljuéne tvari odnosno spojevi koji
se u njemu nalaze. Kroz kratko razdoblje provjere vina uzimao se svaki pojedini uzorak vina koji
se potom stavljao u uredaj Oenofoss koji bi odredio omjer laktoze i1 glukoze, kiseline u vinu, pH,
volumni postotak alkohola, koli¢ina hlapljivih kiselina, jabucne kiseline 1 mlijecne kiseline, te se

na temelju dobivenih rezultata donio zakljucak o kvaliteti gotovog proizvoda.



2. PREGLED LITERATURE

2.1. Vrste vina

U svijetu razlikujemo 8 osnovnih sorti vina: stolna vina, stolna vina s oznakom
kontroliranog podrijetla, kvalitetna vina s oznakom kontroliranog podrijetla, vrhunska vina s

oznakom kontroliranog podrijetla, predikatna vina, arhivska vina, specijalna vina, pjenusava vina.

Simon (2008.) navodi da se prema sadrzaju Secera vina dijele na suha, polusuha, poluslatka i
slatka, a prema boji na bijela, ruzi€asta i crna. Predikatna vina su: kasna berba je vino Cije je
grozde ubrano u stadiju potpune zrelosti. Takav most sadrZi najmanje 94°Oe. Izborna berba je
vino nacinjeno od brizljivo biranog grozda. Takav most sadrzi najmanje 105°Oe. 1zborna berba
bobica je vino nacinjeno od prezrelih bobica i bobica koje su obogacene nekom vrstom
plemenitih plijesni. Takav most sadrZi najmanje 127°Oe. Izborna berba prosusenih bobica je vino
koje je nacinjeno od bobica koje su sasuSene. Takav moSt sadrzi najmanje 154°Oe. Ledeno vino
je vino nacinjeno od grozda koje je ubrano na minimalnoj temperaturi od -7°C i obradeno u
smrznutom krutom stanju. Takav most sadrzi najmanje 127°Oe.

Specijalna vina su: desertno vino, likersko vino 1 aromatizirano vino.

2.2. Berba grozda

Zorici¢ (1993: 69) provodi istrazivanje o tome kako se od zdravog i ispravnog grozda
dobije ukusno i zdravo vino. No grozd nikada nije u potpunosti ispravan i1 zdrav. U slu€aju loSe
kvalitete grozda most se naknadno dosladuje, a ako je bolesno, odnosno lose kvalitete za uporabu
u proizvodnji, odbacuje se. Najbolje je berbu obavljati po suhom 1 toplom vremenu jer se tada
dobiva najkvalitetniji most, te je kvalitetnije vrijeme vrenja, a i berba je jednostavnija i ugodnija.
Dijelove grozda (bobe ili cijeli grozd) koji je zaraZzen sa sivom plijesni ne ubire se za
proizvodnju, nego se uniStava. Posebno se to odnosi na juznije krajeve Cije su sorte zarazene
octikavo$c¢u te most takvih sorti je jako osjetljiv na bilo kakvu vrstu bolesti. Grozde se prenosi sa
mjesta ubiranja (vinograda) do podruma u drvenim posudama (burad, kace) i u plasticnim
buradima ili plasticnim vre¢ama kako ne bi doslo do osSteéivanja grozda prije no ono dode do

preSe. LoSe je po most da se grozde gnjeci na suncu 1 da takvo ostaje sve dok se berba ne zavrsi.
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Prema istrazivanju, vina ¢iji se most loSe tretira ve¢ tijekom berbe, sklonije je bolestima i
kvarenju. Ako je nuzno da se grozde gnjeci u vinogradu, tada ga treba sumporiti otopljenim
kalijevim metabisulfitom (vinobran) i to 10 g / 100 kg grozda ili sumporastom kiselinom prema
uputi proizvodaca. Most koji je tretiran u vinogradu, kada se prebaci u podrum tretira se takoder s
vinobranom ili sumporastom kiselinom, ali u znatno manjim koli¢inama. Grozde se do prerade i

daljnje obrade drzi u suhim, mra¢nim i prozracnim uvjetima.

2.3. Masulj

Masulj je zgnje€eno grozde, s peteljkom ili bez nje. Prema tome masulj sadrzi most,
kozicu, sjemenke i peteljku, ako ona prethodno nije runjenjem odvojena. Sadrzaj masulja je
raznolik s obzirom na vrstu sorte, a samim time se mijenja i sastav mosta.

Prema tome, u masulju moze biti:
e mosta 70 — 90%
e kozice 8 —20 %
e sjemenki2 -7 %
Odvajanjem krute od tekuée faze masulja, iz 100 kg masulja dobije se 14 — 22 % komine,

a odnos kozica i sjemenki iznosi 2/3:1/3 (Zorici¢, 1993: 50).

2.4. Most

Most nastaje cijedenjem svjezeg masulja. Most je grozdani sok koji se sastoji od 75% do
80% vode. Rodnije sorte grozda koje su krupnije i samim time mesnatije, sadrZzavaju vecu
koli¢inu vode, a samim time i ve¢u koli¢inu moSta nakon presanja. U moStu postoje dva osnovna
sastojka koja utjecu na njegovu kakvocu, a to su Seceri (grozdani - glukoza 1 voéni - fruktoza) 1
kiseline (vinska, jabu¢na, limunska i dr.). Most sadrzava jo§ nekoli¢inu sastojaka kao §to su
duSi¢ne tvari, mineralne tvari, tvari boje, buketne tvari i vitamini. Na kakvocu grozda i samog
mosta utjeCe: sorta grozda, klima, agrotehnika, sastav tla, bolesti vinove loze, loSe vrijeme i

transport (Zorici¢, 1993: 51).



2.5.Proizvodnja crnog i bijelog vina

Proizvodnja crnog i bijelog vina razlikuje se u pojedinim koracima (Slika 1). Za razliku
od crnog vina kod bijelog vina mostni sok prolazi kroz hladnu maceraciju te se nakon toga presa,
prolazi dodatne obrade kao $to su dodavanje vinobrana, bistrila i kvasaca te tada kre¢e njegova
fermentacija. Mos$t kod crnih vina nakon muljanja odmah prolazi fermentaciju pa tek onda

maceraciju, te presanje i otakanje (agroportal.hr., url).

Bijelo i crno vino
¥
PRIJAM GROZDA

!

MULJANJE GROZPA |—» peteljkovina

— 'bijelo groide | crno groide
dodavanje enzima kvasac, vinobran —— 9|
Y ¥
hladna maceracija fermentacija
dodavanje
" —
vinobrana o .
presanje mosta — kom maceracija
Y p ; y
; A ermentirana & s w
hladenje mosta 7 presanje mosta
komina
vinobran, bistrilo ———¥ 4
¥
talozenje » talog otakanje vina
kvasci ———»|
Y
fermentacija
[
vinobran »
L 4

njegovanje vina

Slika 1. Shema tehnoloskog procesa proizvodnje bijelog i crnog vina (Izvor: autor)



2.6. Proizvodnja bijelog vina

Zorici¢ (1996: 79) navodi kako je proizvodnja bijelog vina malo drugacija u odnosu na
proizvodnju crnog vina. Komina koja se koristi u proizvodnji bijelog vina se §to prije mora
odijeliti cijedenjem ili presanjem, a sam most, sumpori se dodatkom 10 g vinobrana na 100 litara
masulja. Most se zatim ostavlja da se istalozi u trajanju 12 do 14 sati, te nakon procesa taloZzenja

nastupa alkoholno vrenje.

2.7. Proizvodnja crnog vina

Proizvodnja crnog vina razlikuje se u nekoliko nijansi od proizvodnje bijelih vina. Kod
crnog vina alkoholno vrenje obavlja se zajedno sa svim ¢vrstim sastojcima grozda, u pravilu bez
peteljki. Sumporenje masulja je obavezno kod proizvodnje crnih vina. Sumporenje se vrsi
dodavanjem 10 g vinobrana na 1 hl masulja. GroZde oSteceno tijekom runjenja iziskuje pojacane
doze sumporenja. Pri proizvodnji crnog vina alkoholno vrenje obicno je spontano. Masulj se
ubacuje u drvenu kacu do 3/4 visine, te ondje ostaje 5 do 7 dana zbog visoke ekstrakcije boja i
ostalih tvari. To vrijeme bi trebao biti krajnji rok za otakanje i preSanje koma. Nakon otakanja i
presanja u mladom i crnom vinu zaostaju veée koli¢ine krupnijeg mulja ili taloga koji se
uklanjaju pretokom. Jako je vazno da se mlado vino nakon taloZenja dobro prozraci, jer zracenje
vina aktivira kvasce za pocetak tihog vrenja. Na kacu ili posudu u kojoj se odvija naknadno
vrenje mladog vina postavlja se vrenjaca kroz koju ¢e kao 1 u bijelom vinu izlaziti nusprodukti

uglji¢ni dioksid i pjena (Zorici¢, 1996: 83).

2.8.Muljanje

Prva faza prerade je runjenje ili muljanje. Runjenje se danas obavlja motorno ili ru¢no.
Postoje strojevi koji rune grozde (Slika 2), dok se nekad grozde gazilo nogama. Muljanjem se
grozde gnjeci i u vecini modernijih muljac¢a. Muljaca odvaja plod grozda od peteljke, zbog toga
Sto peteljka sadrzi Stetne tvari 1 tvari koje su nepozZeljne u vinu, poput tanina koji vinu daje gorak
1 tup okus. Ukoliko peteljka provrije 1 odfermentira zajedno s moStom, tada je ucinak tanina jo$
jaci. Kod stroja za muljanje ili runjenje treba pripaziti da su valjci dovoljno razmaknuti jedan od

5



drugog kako ne bi doslo do uniStavanja peteljkovine i runjenja bobica, jer tada bi most, a kasnije i
vino, poprimilo poprili¢no lo§ okus. Valjci mogu biti napravljeni od drveta, plastike, Zeljeza ili
aluminija. Zeljezni imaju nedostatke. Prije svega jer su teski. Mostana kiselina nagriza Zeljezo i
ono dospijeva u most i daje manu vinu (tzv. crni lom). Najefikasnije su one muljace koje najprije
odvajaju peteljke te nakon toga bobica pada na valjke, koji ih samo zdrobe 1 upadaju u burad ili
posude gdje ¢e se odvijati fermentacija. Drveni valjci su najpouzdaniji, prvenstveno jer su mekani

i nemaju Stetnih kemikalija, te ne mogu uzrokovati bilo kakvu manu vinu (krizevci.net, url).

Slika2. Uredaj za muljanje grozda (Anoymous_1,url)

2.9.TijeStenje

PreSanje grozda je druga faza koja dolazi nakon muljanja ili runjenja. Od pamtivijeka se
koriste razni nacini istiskivanja soka iz bobica grozda te se s vremenom sve viSe razvijala
tehnologija preSanja grozda i istiskivanja i zadnje kapljice mosta iz bobice (Slika 3). Danasnje
prese su izrazito manje od nekadasnjih presi zbog napretka tehnologije i hidraulike. PreSe su
manje, ali je istiskivanje 1 preSanje ucinkovitije. Provodi se polagano bez naglih napora 1
prevelikog pritiska na kom, jer ukoliko se kom previse sabije, istjecanje soka je oslabljeno.
Svakih nekoliko minuta preSanja odvoji se preSa od koma te kom i preSa moZe ponovno
istiksivati sok sve do Zeljenog stadija koma. Kad se kom ispreSa, odnosno istiska do te mjere da
zadovoljava istiskanu koli¢inu mosta, kom se prebacuje u za to odredene posude i on se moze

upotrijebiti za neke druge svrhe (krizevci.net, url).



Slika 3. PreSa za grozde (Anoymous 2, url)

2.10. KorisStenje enzima

U danasSnje vrijeme se koriste enzimi koji pospjeSuju da se tijekom preSanja grozde
omeksa, kako bi se pospjesilo njegovo presanje i istiskivanje soka. Kolika je iskoristenost grozda,
tesko je precizno odgovoriti, jer to ovisi o sorti grozda i presi koja se koristi. Procjenjuje se da se
od 100 kg grozda dobije oko 75 do 80 litara mosta. Od toga na samotok (most koji je istiskan
prije preSanja) otpada 60 %, prvu presu 26 %, drugu presu 10 %, a tre¢u presu 4 %. Uz to se
dobije 15 - 20 kg koma (tropa) od kog se moze destilirati rakija ili se pomijesati s nekom drugom
vrstom koma i1 nakon toga ispreSati neku drugu vrstu mosta, Sto moze rezultirati drugom vrstom
vina. Od 100 kg koma moze se proizvesti 8 - 15 litara rakije komovice s 40 vol. % alkohola,

ovisno o pocetnom sadrzaju Secera (Gospodarski list, url).



2.11. Maceracija

Maceracija je postupak koji pri proizvodnji vina sluzi za izvlacenje dodatnih pigmenata u
vino iz peteljki i kozica. Sluzi da bi se vinu dodale dodatne arome, boje i aromatske tvari.
Maceracija se primjenjuje pri proizvodnji crnih 1 bijelih vina, i sve je viSe zastupljenija u
danasnje vrijeme.

Maceracija bijelih vina je pozeljna, ali ako se ne obavi, to vino nec¢e uvelike izgubiti na
svojoj kvaliteti. Kod bijelih vina maceracija se vrsi isklju¢ivo zbog arome i dodatne boje. Kod
bijelih vina provodi se hladna maceracija u trajanju do 24 sata na nizim temperaturama od 10 °C.
Prilikom hladne maceracije, ne smije se sumporiti masulj, nego se sumpori most nakon cijedenja
i trijeStenja (agroportal.hr, url).

Maceracija crnog vina odvija se nakon $to crno vino zavrs$i proces fermentacije. Vinar
odlucuje hoce li vino odvojiti od peteljkovine i koZica ili ¢e ga ostaviti da ostane u istom sastavu
jos nekoliko sati pa sve do nekoliko dana. Taj proces se jo§ zove 1 dodatna maceracija zbog toga
Sto se topli most koji je fermentirao ostavlja sa svim svojim sadrzajem kako bi kozice 1
peteljkovine otpustile dodatnu aromu. Prilikom dodatne maceracije proizvoda¢ vina mora biti
jako oprezan, jer predugo izlaganje vina maceraciji znaci da ¢e to vino imati izrazito jak i gorak

okus tanina (MacNeill, 2015: 88, url).

2.12. Odredivanje koli¢ine Se¢era u moStu

U most se uroni vaga za mjerenje mosta ili mostomyjer, o€ita se broj, odnosno granica do
koje je mosStna vaga uronila, Sto daje podatak kolika se koli¢ina Secera nalazi u moStanom soku.
U tom trenutku ocitava se i temperatura mosta. Temperatura mosta ocitava se na termometru koji
je ugraden na mostomjeru. Ukoliko je temperatura moSta iznad bazdarene temperature, koja je
obi¢no oznacena crvenom crtom (17,5 °C), onda za svaka 2 °C na ocitanje dodaje se 0,1 %
Secera, a ako je temperatura ispod bazdarene, onda za svaka 2 °C ocitanja oduzima se 0,1 %
Seera. Sadrzaj koliCine alkohola izracunava se tako da se postotak Secera pomnozi s 0,63

(agroklub, url)



2.13. Dodavanje dodatnog Sefera u most

Dodavanje Se¢era u most nije dozvoljeno, osim u slucajevima kada je u mostu niska
koli¢ina sladora, te bi vino koje ima nizak udio Secera imalo mali udio alkohola. U praksi Secer se
dodaje samo u odredenim slucajevima i to ako je grozde prerano obrano zbog nepovoljnih
vremenskih uvjeta da bi dozrijelo 1 bilo bogato Secerom. Dodavanje Secera moze se obaviti
dodatkom unesenog mosta ili saharoze. Most koji sadrzi 15 % Secera dati ¢e vinu priblizno 9 %
alkohola. Da bi u vinu bilo 11 % alkohola, na svaki stupanj alkohola na 100 litara vina dodaje se
1,9 kg Secera (Tablical) kojeg treba prethodno rastopiti u mostu. U 4 - 5 litara mosta dodaje se
otopljeni Secer. Jedan kilogram Secera se mijeSa dok se ne otopi, ako se Secer ne otopi moze se
smjesa zagrijati. Takva smjesa ¢e biti povezanija zbog toga Sto ¢e saharoza dozivjeti pretvorbu u
jednake dijelove voénog i grozdanog Seéera (Gospodarski.hr, url).

Zakiseljavanje vina se radi samo u slucajevima ako je most imao prenisku koncentraciju
ukupnih kiselina. Ukoliko jesen bude duga i topla, vino bi se trebalo zakiseljavati dodatkom
prirodne vinske kiseline (najvise do 2,5 grama na litru), limunske kiseline, najvise do 1 g/l, s time
da limunska kiselina u gotovom vinu ne smije prelaziti 1 g/I, otkiseljavanja - do najvise 1g/l
izrazeno kao vinska kiselina: kalcijev karbonat (praecipitatum), kalijeva dvosol L (+) vinske i L

(- ) jabucne kiseline (krizevci.net, url).



Tablica 1. Dodavanje dodatnog Secera u most (Anoymous_3,url)

U 1001 treba dodati Secera (kg)

Za povecanje alk.% U most Masulj (bez petelj.) | Masulj (s petelj.)
1,00 1,9 1,65 1,55
1,10 2,1 1,8 1,7
1,20 2,3 2,0 1,9
1,30 2,5 2,2 2,0
1,40 2,7 2,3 2,2
1,50 2,9 2,5 2,3
1,60 3,1 2,7 2,5
1,70 3.3 2,9 2,6
1,80 3,5 3,0 2,8
1,90 3,7 3,2 2,9
2,00 3.8 3,4 3,1

2.14. Alkoholna fermentacija

Vrenje mosta, odnosno alkoholna fermentacija jedna je od glavnih faza u proizvodnji
vina, te s pocetkom alkoholne fermentacije pocinje i1 stvaranje vina. ,Fermentacija je opce
prihvacéen naziv za procese koji pretvaraju 1 pohranjuju energiju u formi molekule ATP-a, ali pri
tome ne troSe kisik niti ne mijenjaju koncentraciju NAD* ili NADH* (Mikec, 2014: 57).

U svom radu Blesi¢ et al. (2008: 113) navodi kako je fermentacija vrlo sloZen biokemijski
proces koji kontroliraju enzimi kvasca. Kvasci fermentacijom Secera oslobadaju energiju za svoje
zivotne funkcije. Energiju koja je oslobodena Secerom kvasac koristi u svoje svrhe, a
neiskoriSteni dio energije oslobada se u obliku toplinske energije, Sto dovodi do problema u
vinarstvu i oteZava vinarima proizvodnju vina. Ukoliko dode do prevelikog oslobodenja toplinske
energije naglo se prekida alkoholna fermentacija. Glavna dva nusprodukta alkoholne fermentacije

su etanol 1 ugljicni dioksid.

CsH1206 — 2CH3-CH>-OH + 2CO; + Energija (1)
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Kvasci pored alkohola etanola i ugljicnog dioksida stvaraju sporedne nusprodukte koji
pridonose kvaliteti vina, dok neki drugi nusprodukti negativno i u prevelikoj koli¢ini ugrozavaju
okus 1 miris vina. Medu sekundarnim proizvodima alkoholne fermentacije koji mogu znacajnije
utjecati na svojstva vina treba spomenuti: jantarnu, mlije¢nu i octenu kiselinu, metanol, neke vise
alkohole, neke aldehide, ketone te estere (Blesi¢ et al., 2008: 114).

Na sami tok alkoholne fermentacije utjeCe niz faktora. Sve §to moze zasmetati kvascima
moze zasmetati i daljnjem tijeku alkoholne fermentacije. Mikroorganizami koji se nalaze u mostu
Stetno djeluju na proizvodnju vina te stvaraju nepozeljne reakcije kao npr: octeno-kiselo vrenje,
jabucno-mlijec¢no vrenje, bioloSko opadanje kiseline, manitno vrenje, sumporovodi¢no vrenje.
Najvazniji faktori alkoholne fermentacije su: temperatura, koncentracija Secera, koli¢ina
sumporovog dioksida, koli¢ina kisika. Temperatura je jedan od kljucnih faktora u alkoholnoj
fermentaciji. U svom radu Blesi¢etal. (2008) navodi kako temperatura u alkoholnoj fermentaciji
mora biti izmedu 25 1 30 °C. Vinski kvasac pri toj temperaturi najbrze djeluje, ali vino nije visoke
kvalitete. Pri proizvodnji crnih vina vinari odrzavaju optimalnu temperaturu od 20 °C, dok bijela
vina koriste nesto nizu temperaturu od 15 °C, ali ona nije pogodna za kavasac. Ako se kvasac
izlaze niZim temperaturama moze do¢i do prekida alkoholne fermentacije, te moderne vinarije
imaju posebne komore u kojima obavljaju alkoholnu fermentaciju i tako kvascima pruZaju
optimalnu temperaturu za svoj rast, razvoj 1 obavljanje fermentacije. Sumporni dioksid u
prevelikim koli¢inama moZe takoder sprijeciti tijek alkoholne fermentacije 1 zaustaviti sam
proces. Neke vrste aminokiselina su vrlo korisne u fermentaciji, jer njima se vinski kvasac hrani i
u njithovom nedostatku kvasac se brzo iscrpljuje i prestaje s razmnozavanjem, Sto dovodi do
prekida alkoholne fermentacije. Alkoholna fermentacija je sama po sebi anaeroban proces, i
nestanak kisika u moStu moze biti jedan od uzroka njenog prekida. Kisik je kvascima potreban za

koriStenje sterola i nezasi¢enih masnih kiselina u fermentiranju stani¢nih membrana. (Basi¢ et al.,

2008.)

Disanje (uz prisustvo zraka, aerobna) - C¢H120s — 6CO2 + 6H,0 + 673 cal (2)
Fermentacija (bez prisustva zraka, anaerobna) - C¢H1206 — 2CoHsOH+ CO, + 33 cal  (3)

U prvoj reakciji kvasac uz prisustvo kisika bolje koristi energiju, nego kvasac koji Zivi

bez kisika. U praksi obje reakcije se smjenjuju u ovisnosti od prisustva kisika, mase (broja)
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kvasaca 1 njihove vitalnosti 1 uvjeta pod kojima se odvija vinifikacija (zatvoreni ili otvoreni). U
periodu razmnozavanja kvasca u aerobnim uvjetima, kvasac koristi veliku koli¢inu energije od
673 cal, $to kvascu omoguéava bolji razvitak, dulju, uspjesniju fermentaciju i razmnozavanje. U
slucaju kada kvasac u fermentaciji nema kisika, tada energija koju kvasac iskoristava iznosi 33
cal Sto je neusporedivo s obzirom na prvi slucaj gdje je kisik prisutan. Enoloski gledano, znacajne
su i jedna i druga faza. Prva je znacajna za razmnozavanja kvasca, a druga za fermentaciju.

(krizevci.net, url).

2.14.1. Vinski kvasac

U svom radu Basicetal., (2008) navodi kako su ljudi tisu¢ama godina proizvodili vino te
nisu znali $to, kako i tko obavlja alkoholnu fermentaciju. U drugoj polovici 19. stoljec¢a, Pasteur
navodi kako su kvasci vrSitelji mikroobioloSkog procesa alkoholne fermentacije. Danas se u
proizvodnji vina koristi mali broj kvasaca koji su prema istrazivanjima najbolji vrsitelji alkoholne
fermentacije, te u tehnoloski najprihvatljivijem roku doprinose kvaliteti vina.

Basic¢ et al., (2008) navodi da iako se na razli¢itim mjestima moze naci veliki broj naziva
za iste kvasce $to i medu struénjacima Cesto dovodi do zbunjenosti, vinari danas uglavnom
razlikuju dvije vrste kvasaca koje imaju Siroku primjenu. To su Saccharomycescerevisiae (Slika
5) 1 Saccharomycesbayanus. U okviru ove dvije vrste kvasaca izdvojen je veliki broj tipova sa
specificnim svojstvima koja mogu odgovoriti mnogim zahtjevima moderne proizvodnje vina.
Izdvojeni tipovi kvasaca medusobno se razlikuju po tolerantnosti na uvjete sredine, najcesce po
tolerantnosti na visoke koncentracije Secera, poviSene koncentracije alkohola, nepovoljne
temperaturne uvjete (prije svega niske temperature vrenja) i1 tolerantnosti na sumporni dioksid.
Selekcionirani tipovi kvasaca razlikuju se i prema tome koje sekundarne proizvode alkoholne

fermentacije stvaraju i u kojim koncentracijama.
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Slika 5. Saccharomycescerevisiae (Anoymous_4,url)

Najboljim kvascima postize se najbolji tok alkoholne fermentacije. Tako da velike
vinarije za fermentacije koriste kvasce visoke kvalitete koji rastu, razmnozavaju se, hrane i
obitavaju u najboljim uvjetima koji su potrebni za tu vrstu vina, dok mala gospodarstva i male
vinarije domacih proizvodaca oslanjaju se na spontane fermentacije, odnosno fermentacije koje
pocinju, odvijaju se i zavrSavaju pod utjecajem one koli¢ine kvasca koji je razvijen u mostu, koji
je dospio sa grozda ili s podrumskih posuda (kaca) ili opreme za muljanje ili preSanje (Basi¢ et

al., 2008).

2.14.2. Dozrijevanje vina

Nakon vrenja vina su mutna, bez razvijenog sortnog okusa, a izraZenog mirisa na kvasce 1
vrenje. Tada nastupaju promjene koje prouzrokuju bistrenje te izgradnju okusa i mirisa vina.
Drugim rijecima, po€inje dozrijevanje vina. Mnogi se sastojci mijenjaju ili nastaju kao rezultat
kemijskih procesa ili aktivnosti mikroorganizama. Taloze se novonastali sastojci kao $to su
vinski kamen, fenolni spojevi 1 drugi, a to pridonosi promjeni organoleptickih svojstava. Osobit
utjecaj na sazrijevanje vina ima kisik, koji kroz pore drva na dugama bacvi, utjee na razvoj
arome i buketnih tvari u vinu, a zatim i na boju vina. Sto je baéva manja, utjecaj kisika je veéi i
obrnuto. Znaci, u malim ba¢vama vino dozrijeva brze. Most sadrzi vise kiseline nego vino koje
¢e od njega nastati, u tijeku vrenja kiselost opada, i to ne samo zbog talozenja soli vinske
kiseline. Ona se talozi tijekom vrenja stvaranjem alkohola, a i pod utjecajem niske temperature.

Intenzitet kiselosti osobito opada razgradnjom jabucne kiseline kad ta kiselina opora okusa
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prelazi u slabiju mlijec¢nu kiselinu blagog okusa. Kako bi se potakla razgradnja jabuc¢ne kiseline
pod utjecajem bakterija u blagu mlije¢nu kiselinu, mora se voditi raCuna i o temperaturi.
Razgradnja jabucne kiseline brze nastupa u vinu s manje alkohola i sumpornog dioksida, te pri
temperaturi ve¢oj od 18 °C. Degradacija ponekad pocinje za vrijeme tihog vrenja i nastavlja se
nakon dozrijevanja. U toplim podrumima nastupa ranije i brze se odvija, te se oslobada ugljicni

dioksid. Degradacija jabucne kiseline naziva se drugim vrenjem (Zorici¢, 1993: 89).

2.14.3. Pretakanje vina

Pretakanje vina postupak je odvajanja bistrog mladog vina od taloga. Odvija se poslije
dozrijevanja. Taj postupak doprinosi izgradnji, stabilnosti 1 kakvo¢i vina. Vino se u prvoj godini
pretace 2 do 3 puta. Prvi se pretok obavlja u drugoj polovici studenog, pa sve do sijecnja (4 - 5
tjedana nakon zavrSetka vrenja). Mnogi ¢imbenici utjeCu na vrijeme pretakanja, izmedu ostalog:
stupanj prevrelosti, jakost vina, koli¢ina kiselina te opée zdravstveno stanje vina. Kako ¢e se
obaviti pretok i hoce li biti uz pristup zraka, ovisi ponajviSe o provedenom "zracnom testu".
Zracni test provodi se tako da se iz svake bacve uzme ¢asa vina i ostavi na bacvi 24 sata kako bi
se evidentiralo posmedivanje, odnosno oksidacija vina. Ako je vino podlozno posmedivanju, ne
smije ga se pretakati uz pristup zraka. Takvo vino treba 5 do 7 dana sumporiti uz dodatak 10 - 20
g/hl K-metabisulfita ili s 5 % - tnom sumporastom kiselinom (8 - 10 g/hl), a zatim se pristupa
pretoku.

Vina dobivena od bolesnog grozda, alkoholno su slabija, s manje kiselina 1 ekstrakta, pretacu
se odmah nakon vrenja bez prisustva zraka. Vinima c¢ije mirise 1 arome (muskatne sorte,
traminac) se zeli oCuvati, pretacu se bez prisutnosti zraka.

Vina koja zaudaraju na pokvarena jaja, odnosno sumporovodik, pretacu se odmah ¢im se
osjeti taj neugodan miris, te se sumpore 1 zrate s 10 - 15 g/hl K-metabisulfita. Vino se nakon
pretoka mora smiriti 1 bistriti da bi nakon dva mjeseca mogao poceti drugi pretok. Vina koja ne
idu u brzu potro$nju ne pretacu se drugi put, osim u slu¢aju ako su mutna. Tada se vino sumpori s

10 g/hl K-metabisulfita i ponovno pretace (Zorici¢,1993: 90).
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2.14.4. Bistrenje vina

TaloZzenjem mosta prije vrenja oslobada se dio mutnoce, odnosno ¢imbenika koji je
uzrokuju. Zorici¢ (1996: 99-105) navodi kako uzroci zamucenja mogu biti razni, od bioloskih do
fizikalno-kemijskih. Vina zamucena bioloskim putem, zamucena su mikroorganizmima poput
(kvasaca, bakterija ili plijesni), dok fizikalno-kemijskim putem zamucena vina uzrokuju koloidi
kovina: Zeljeza, bakra i cinka. Kako bi se smanjio tijek bistrenja koji je prirodnim putem veoma
dug, moze se ubrzati kemijskim, fizikalno- kemijskim ili mehanickim putem, te proc¢i§¢avanjem
centrifugiranjem, odnosno kombinirano.

Temperatura vina jedan je od glavnih uvjeta za bistrenje vina, a ona iznosi 5 — 10 °C.
Postoje i drugi parametri poput kiselosti, koja mora biti na prihvatljivoj razini. Sto je pH
vrijednost niza, odnosno kiselost veca, ucinak bistrenja ¢e biti bolji. Da bi se bistrenje obavilo Sto
efikasnije, bistrilo se mijeSa s vinom, te se postupak mijeSanja mora ponavljati svakih 1 do 2 sata.
Svako vino ima svoje faze i svoje vrijeme taloZenja, odnosno odvajanja taloga od samoga vina. U
dubljim posudama, talozenje ¢e biti dulje. Vrijeme bistrenja kre¢e se od 7 do 15 dana, ovisno o
spomenutim uvjetima. Kemijske tvari koje se koriste kao bistrila najées¢e su: Zelatina, tanin,
bentonit, ugljen i drugi. Zelatina se dobiva kuhanjem Zivotinjskih kostiju ili se moze kupiti u
obliku tankih listi¢a ili mljevena u prahu. Za bistrenje bijelih vina dodaje se od 2 do 10 g/hl, a za
crna od 5 do 20 g/hl. Taninsko bistrenje se obavlja u kombinaciji sa Zelatinom. Tanin regulira
zelatinu 1 bjelancevine u vinu. Kako bi dobili §to bolje bistrenje bilo bi pogodnije da je vino
visokog pH i temperature 5 do 15 °C. Bentonit je vrsta gline koja ima veliku sposobnost bubrenja
1 stvaranja velike koli¢ine taloga, koji privlaci vinski talog te tako ¢isti vino od $tetnih tvari koje
se nalaze u njemu. Prije koriStenja bentonita provodi se pokus da bi se utvrdilo kolike su koli¢ine
potrebne za unos u vino. Za pokus je potrebno imati 10 % - tnu otopinu bentonita u tikvici od 100
ml, te nakon toga u 5 menzura od 100 ml ulije se vino koje ¢e se bistriti. Pipetom se doda u svaku
menzuru 0,3 ml otopine viSe nego u prethodnu. Menzure tako ostaju 24 sata. Ovisno o kakvoci
bistrenja u pojedinoj menzuri, odreduje se koja je menzura najciS¢a te pomnozi sa 100. Na taj
nacin dobiva se koli¢ina bentonita na 100 litara vina koja se treba dodati da bi se vino izbistrilo.
Ugljen se primjenjuje u odstranjivanju neugodnih mirisa iz vina te oduzimanja boje vina.
Primjenjuje se kad se odredenim cCistaCima ne mogu ukloniti nepotrebne tvari iz vina. Postoje

dvije vrste ugljena. Ugljen koji otklanja neugodne mirise, te ugljen koji otklanja boje. Korist
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ugljena zivotinjskog podrijetla je velika 1 rasprostranjena, jer dobro djeluje na prijelome
uvjetovane kovinama. Pokus s ugljenom se postavlja kao i s bentonitom. U menzuru od 100 ml
dodaje se ugljen u prahu te se dodaje u menzuru s vinom. Proucavanje sedimentacije je 24 sata.
Da bi se ubrzala sedimentacija u vino se dodaje 20 do 30 g/hl bentonita, a koli¢ina ugljena iznosi
od 20 do 80 g/hl. Poslije 3 do 7 dana vino se odlijeva od taloga i zatim se sumpori (Zorici¢, 1996:
99-105).

2.14.5. Stabilizacija vina i mane vina

Vino pod utjecajem visokih i niskih temperatura pogodno je za fizikalno kemijske
reakcije te na djelovanja raznih mikroorganizama. Takve promjene u vinu nazivaju se bioloSka
nestabilnost. Stabilna vina su vina koja rastakanjem u boce, u uvjetima gdje prevladava svjetlo,
strujanje zraka i1 hladnoca, ne stvaraju kristale i talog pri radu mikroorganizama. Ta vina su
stabilna u svim uvjetima, te se na svjetlu talog i pahuljice taloga ne vide. Bit stabilizacije je
sprije€iti promjene koje mogu naStetiti vinu, osim promjena koje predstavljaju dozrijevanje.
Nestabilnost vinu donose: duSi¢ne tvari, bjelancevine koje pod visokim temperaturama
koaguliraju, zgrusavaju se te se taloze i pod utjecajem zraka i kisika mijenjaju boju vina. Ti
procesi uzrokuju promjene u vinu i mane vina.

Crni lom je proces kod kojeg vino koje je na svjezem zraku promijeni boju (bijelo u
plavkasto-zelenu, a crno u plavo-crnu). Crni lom se javlja u onim vinima koja imaju visok udio
Zeljeza 1 tanina, a male koliCine kiselina.

Posmedivanje je pojava koja se dogada i u bijelim 1 crnim vinima. Vina koja su pravljena
od gnjilog grozda ¢e najbrZe posmediti. Takva pojava je naj¢e$¢a u mladom vinu, narocito ako je
vino pretakano uz pristup zraka i ako nije dovoljno sumporeno prije toga. Posmedivanje se
prepoznaje kroz promjenu boje povrSine vina. Na povrSini vina stvara se prsten koji mijenja boje
1z svjetlozute u tamnosmedu ili u crnim vinima prsten je svjetlocrven do smede-Cokoladne boje.

Miris vina na H>S (sumporovodik) ili miris na pokvarena jaja pojavljuje se u mladim
vinima, te ono nastaje tijekom loSeg sumporenja vina, odnosno posuda u kojima se vino nalazi.
Ukoliko sumporove trakice loSe izgaraju, odnosno kapaju u posudu, te tako most tretiran sa

sumporom dolazi u kontakt s prevelikom dozom 1 pocinje mijenjati svoj miris (krizevci.net, url).
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3. MATERIJALI I METODE

3.1.Zadatak

Zadatak rada je bio provjeriti fizikalno — kemijske parametre, kvalitete dviju razli¢itih
vrsta vina. Za provedbu eksperimenta provedana je analizira vina Chardonnay i1 GraSevina
razli¢itih godina proizvodnje (2014., 2015. i 2016. godina). Sorta Chardonnay nastala je
krizanjem dvije sorte vinove loze Pinota i GouaisBlanca. Chardonnay vino je vrlo bogate voéne
arome, kiselkasto 1 lagano. S obzirom da je to sorta vinove loze najzastupljenija u svijetu,
nazvana je kraljem vina. Grasevina je vino nastalo od istoimene sorte grozda. Ima gorkast okus,

prozirnu Zutu boju i ugodan specifi¢an sortni miris (krizevci.net., url)

3.2.Metode i materijali

Uzorci proucavanih vina su uzimani u staklene boce uranjalice za uzorkovanje iz
pojedinih cisterni. Za svaku vrstu vina uzorkovanje je izvrSeno iz tri cisterne u koje je skladisteno
vino prema godini proizvodnje, te su iz svake pojedine cisterne uzeta po tri pojedinacna uzorka iz
razlic¢itih dijelova cisterne.

Uzorci vina su analizirani koriStenjem analitickog uredaja OenoFoss (Slika 6).

Slika 6. OenoFoss analizator (Izvor: autor)
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3.2.1. Postupak mjerenja koristenjem OenoFoss analizatora

U uredaj se stavi uzorak kapljice vina, te se uredaj pokrene za mjerenje. Pomocu sustava
varijabli uredaj ocitava sastav i1 strukturu vina koriStenjem prethodno unesenih vrijednosti
fizikalno — kemijskih parametara za pojedinu vrstu vina. Princip na kojem uredaj radi je mjerenje
apsorpcije, odnosno transmisije infracrvenog (IC) zracenja kroz uzorak na osnovi kojih se onda
odreduju koncentracije pojedinih parametara vina. Pojedinacne vrijednosti za svaki parametar
kakvoce za svako od 3 mjerenja za pojedinu cisternu, zbrajaju se i izraCunava aritmeticka sredina.
Uredaj je povezan s raCunalom. Rezultati se dobiju u roku od dvije minute.

Vina su analizirana na slijedece parametre kakvoce: omjer Secera (glukoza i fruktoza),
udio alkohola, ukupna kiselost, udio jabucne kiseline, udio mlijecne kiseline, hlapljive kiseline,

pH i alkoholna jakost (gusmerwine.com, url).
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4. REZULTATI
Tablica 3. Rezultati prac¢enja kakvoce vina Chardonnay berba: 2014., 2015., 2016.

Broj cisterne | Glu/fruk | Ukupna pH Etalnol Vol% | Jabu¢na | Hlapljiva | Mlije¢na
1 godina (g/) kiselost kiselina kiselina kiselina
proizvodnje (g/D) (g/D) (g/) (g/)
Cisterna 2 1,1 5,1 3,32 13,2 1,9 0,28 0,3
2014. g.
Cisterna 3 1,1 54 3,26 12,7 1,5 0,28 0,3
2015. g.
Cisterna 7 1,0 5.4 3,26 12,6 1,4 0.33 0,1
2016. g.
Tablica 4. Rezultati pracenja kakvocée vina Grasevina berba: 2014., 2015., 2016.
Broj cisterne | Glu/fruk | Ukupna pH Etalnol Vol% | Jabu¢na | Hlapljiva | Mlijecna
1 godina (g kiselost kiselina kiselina kiselina
proizvodnje (g/D) (g/D) (g/) (g/)
Cisterna 20 1,1 5,6 3,70 14,3 1,4 0.24 0,9923
2014. g.
Cisterna 25 0,9 6,1 3,38 13,3 1,5 0.32 0,9914
2015. g.
Cisterna 22 0,9 6,0 3,36 13,3 1,8 0.29 0,9934
2016. g.
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S. RASPRAVA

Rezultati istrazivanja prikazani su Tablicama 3 i 4. Fizikalno — kemijskim ispitivanjima
dobio se uvid udovoljavaju li vina svim temeljnim zahtjevima kakvo¢e mosta i vina. Prema
zakonu o vinu (NN 2/2005) sadrzaju alkohola vina se dijele slaba (manje od 10 vol.%), umjereno
jaka (10 — 12 vol.%), jaka (12 - 14 vol.%) i vrlo jaka (viSe od 14 vol.%). Prema rezultatima
dobivenim u eksperimentalnom dijelu svi uzorci vina spadaju u jaka alkoholna vina jer sadrze 12
— 14 vol.% alkohola, te zadovoljavaju zahtjevima kakvoce jer udio alkohola ne prelazi 15 vol.%
alkohola. Razlike u vrijednostima udjela alkohola u vinima, rezultat su sadrzaja Secera u grozdu i
koriStenja selekcioniranih kvasaca. U zakon o vinu (NN 2/2005) navedeno je da udio ukupnih
kiselina kod svih uzorka vina zadovoljavaju zahtjevima kakvoce jer ne sadrZze manje od 4,5 g/l i
ne viSe od 14 g/l ukupnih kiselina. Sam udio kiselina vezan je uz vrijeme berbe grozda, te ne
ovisi o udjelu Secera. Prema sadrzaju Secera, vina se dijele na suha (do 4 g/l Secera), polusuha ( 4
- 12 g/l Se€era), poluslatka (12 - 50 g/l Secera) 1 slatka (vise od 50 g/l Secera). Proucavana vina
spadaju u kategoriju suhih vina. Razlike u udjelu Secera u pojedinim uzorcima vina su gotovo
neznatne. Zakonom o vinu (NN 2/2005) navedeno je da pH vrijednosti treba biti 3,0 do 3,8.
Analizirana vina imaju pH vrijednosti u rasponu od 3,26 do 3,7, te su u skladu sa zakonskim

odredbama. Vina koja sadrze pH ispod razine 3,5 su kiselkasta, dok su iznad 3,5 nesto slada.

Octena kiselina je izraZena kao hlapiva kiselina 1 ona ne smije prema zakonu o vinu (NN
2/2005) biti veca od 0.8 g/l. Ako octena kiselina prelazi 1.2 g/l vino se naziva nezdravo jer nije
dozvoljena njegova konzumacija. Jabucna Kkiselina prelazi u mlije¢nu kiselinu prilikom
fermentacije te je poZeljno da koli¢ina mlije¢ne kiseline doneseno zakonom o vinu (NN 2/2005)

iznosi u rasponu od 0.5 g/112.5 g/l.
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6. ZAKLJUCAK

Iz dobivenih rezultata se moze zakljuciti:

>

Rezultati dobiveni u eksperimentalnom dijelu u skladu su sa svim temeljnim
zahtjevima kakvoc¢e mosta 1 vina propisanim prema Zakonu o vinu te se takvi mogu
pustiti u promet.

Struktura grozda (peteljkovina, sjemenke, kozica i meso bobice) mijenja se svake
godine zbog razli€itih klimatskih uvjeta i primjene agrotehnike, Sto utjece na kakvocu
vina.

GraSevina ima nesto ve¢i pH, tj. kiselija je Sto je 1 osobina njene sorte.

Chardonnay vino ima pH ispod 3,5, §to je svrstava u slatkasta vina

Analizirana vina odgovaraju po kvaliteti zakonskim odredbama, te se mogu flaSirati i

distribuirati na trziSte
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