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Dear colleagues,

"I we are extremely honoured to present to You the sixth issue of
. /% proceedings of the International Scientific Conference I 8™

! Ruzicka Days which was successfully held in September 2020 in
~ Vukovar, despite the challenges posed by the ongoing pandemic.
Ruzicka's days are held in memory of prominent scientist and first
Nobel laureate from Croatia: Leopold (Lavoslav) RuZicka.

From the very beginning, the main goal of the Conference was to
promote excellence in scientific and professional researches with
an emphasis on the latest scientific results and professional
achievements. In addition, the Conference promotes cooperation
between universities, institutes and the economy. With that in
mind, we started to publish the Conference proceedings. This
collection of papers include scientific, technological, and practical aspects related to
research and development, as well as to the application of modern technological
achievements in industry, emphasizing thus the recognizable slogan of the Ruzicka Days:
"Today Science-Tomorrow Industry".

The papers in the Proceedings are divided into sections: Chemical Analysis and Synthesis (2),
Chemical and Biochemical Engineering (6), Food Technology and Biotechnology (7),
Medical Chemistry and Pharmacy (3), Chemistry in agriculture and Forestry (1),
Environmental Protection (7), and Meeting of Young Chemists (4). Full length papers were
subjected to international review procedure done by eminent experts from the corresponding
fields, but were not subjected to linguistic proof reading.

The organizers of the Conference would like to thank all the authors and participants of the
18™ Ruzicka days, especially the international organizers EuCheMS, EFFoST and EHEDG,
members of the Scientific and Organizing committee, plenary and invited lecturers, reviewers,
sponsors, auspices, media sponsor, and all those who in any way supported the 1 8™ Ruzicka

Days and contributed to the preparation of this Proceedings.

We welcome You until the next Ruzicka Days! Enjoy the extremely interesting scientific
papers contained in these Proceedings!

We are looking forward to meeting You again in Vukovar in 2022.
Ante Jukic
Vesna Oceli¢ Bulatovic

Dajana Kuci¢ Grgi¢



international conference

H'Xi PTE  &euchems o 1.8 RUZICKA DAYS
ey ; Chermical & e B '\ TODAY SCIENCE - TOMORROW INDUSTRY
September 16-18, 2020 | Vukovar. Croatia

aaaaaaaaaaaaaaaa

SADRZAJ | CONTENTS

Sekcija: Kemijska analiza i sinteza
Topic: Chemical analysis and synthesis

Roko Blazic, Elvira Vidovi¢
Sinteza 1,2,3-triazolnog derivata benzofenona klik kemijom
Synthesis of 1,2,3-triazole derivate of benzophenone by click chemistry....................... 1-10

Filipa Mrcela, Ivana Smoljko, Rolando C. S. Dias, Catarina Gomes
Molekulski tiskani polimeri za odredivanje galne kiseline
Molecularly imprinted polymers for determination of gallic acid ........................... 11-18

Sekcija: Kemijsko i biokemijsko inZenjerstvo
Topic: Chemical and biochemical engineering

Marina Duplandié, Vanja Gilja, Ivana Elizabeta Zeli¢, Vesna Tomasi¢
Funkcionalizirani TiO; za fotokataliticku razgradnju neonikotinoidnih insekticida
Functionalized TiO; for photocatalytic degradation of neonicotinoid insecticides .........19-32

Mice Jaki¢, Sanja Perinovi¢ Jozi¢, Tina Slatina, Mihaela Storié¢

Priprema i karakterizacija mjeSavina biorazgradljive polilaktidne kiseline s
poli(etilen-oksidom)

Preparation and characterization of biodegradable polylactid acid and

poly(ethylene oxide) DIENds ................ooii i 33-45

Katarina Jozinovié¢, Aleksandra Sander, Gordana Vrbanec

Utjecaj procesnih parametara na kinetiku susenja i morfologiju djelatne tvari

Influence of process parameters on drying kinetics and the morphology of

active pharmaceutical ingredient ...................c.oiiiiiiiiiiiiiiiiiiii 46-59

Vanja Kosar, Ante Kosti¢, Marija Luki¢
Primjena IC termografije pri umrezenju polimera u modelnim kalupima
Application of an IC thermography in polymer crosslinking in model moldings ............ 60-72

Marija Lukié¢, Domagoj Vrsaljko
Utjecaj broja pregrada u milireaktoru na intenzifikaciju procesa
Influence of number of baffles in millireactor on process intensification .................... 73-82

Anamarija Mitar, Tea Barbaro, Jasna Prli¢ Kardum
Primjena niskotemperaturnog eutektickog otapala u proc¢is¢avanju modelnog FCC benzina
Application of deep eutectic solvent for FCC gasoline purification ......................... 83-93




international conference

- o

18 RUZICKA DAYS HK PIE. gacens o
B '\ TODAY SCIENCE - TOMORROW INDUSTRY Eurnpean Chemical Society "|‘ b
September 16-18, 2020 | Vukovar, Croatia

SADRZAJ | CONTENTS

Kristina Zagajski Ku¢an, Luka Vlasi¢, Marko RogoSi¢
Ekstrakcijsko prociS€avanje benzina primjenom niskotemperaturnih eutekti¢nih otapala
modificiranih cinkovim kloridom

Extractive purification of gasoline using deep eutectic solvents modified
WIth Zine Chloride. ............ ..o S93-S102

Sekcija: Prehrambena tehnologija i biotehnologija
Topic: Food technology and biotechnology

Jozo IStuk, Lidija Jakobek, Ivica Strelec
Inhibicija a-glukozidaze polifenolima prisutnim u tradicionalnim sortama jabuka
Inhibition of a-glucosidase by polyphenols present in traditional apples varieties........ 94-103

Branka Levaj, Ana Ljubas, Zrinka Cogié, Zdenka Pelaié, Filip Dujmi¢, Maja Repaji¢
Utjecaj visokog hidrostatskog tlaka na kvalitetu i trajnost ,,fresh-cut* krumpira

Effect of the high hydrostatic pressure on the quality and

shelf-life of fresh-Cut POLALO .......... ..o 104-115

Valentina Obradovié, Josip Mesi¢, Maja Ergovi¢ Ravancié¢, Brankica Svitlica,

Helena Maréeti¢, Svjetlana Skrabal

Utjecaj termina berbe i kvasaca na fizikalna, kemijska i senzorska svojstva vina GraSevina
Influence of harvest date and yeast strains on physical, chemical and

organoleptic properties of Grasevina Wine ...............cc.couuiieeiiieiiiiiiiiniieannann. 116-124

Danijela geremet, Ana Mandura, Aleksandra Vojvodi¢ Cebin, Stela Joki¢,

DraZenka Komes

Utjecaj konvencionalnih 1 inovativnih metoda ekstrakcije na bioaktivne karakteristike
dobricice (Glechoma hederacea L.)

Influence of conventional and innovative extraction techniques on bioactive properties of
ground ivy (Glechoma hederacea L.) ................ccouiiieiiiiiiiiiiiiiiiie e, 125-131

Danijela Seremet, Ana Mandura, Aleksandra Vojvodi¢ Cebin, Stela Jokic¢,

Drazenka Komes

Razvoj i karakterizacija liposoma ispunjenih dopaminom ekstrahiranim iz kore banane
Development and characterization of dopamine-loaded liposomes

extracted from banana peel ............ ..o 132-140

Darko Veli¢, Valentina BuSi¢, Bruno Husnjak, Natalija Veli¢, Daniela Amidzi¢ Klari¢,
Vlatka Petravi¢ Tominac, Ilija Klarié

Optimizacija procesa proizvodnje i karakterizacija vo¢nog vina od kruske

Fermentation process optimisation and characterisation of pear fruit wine ............. 141-148

I



international conference

H'Xi PTF  &Euchems e 1 8 RUZICKA DAYS
Eurapean Chemical Society : |“ o, B '\ TODAY SCIENCE = TOMORROW INDUSTRY
September 16-18, 2020 | Vukovar, Croatia

SADRZAJ | CONTENTS

Stanko Zrins¢ak, Valentina Obradovié, Josip Mesi¢, Ana Mrgan

Finalizacija vina Merlot 1 Cabernet Sauvignon pomocu enoloskih drvenih pripravaka
Finalization wine Merlot and Cabernet Sauvignon with

different enological wooden material ...................c..coiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiann, 149-156

Sekcija: Medicinska kemija i farmacija
Topic: Medical chemistry and pharmacy

Irena Landeka Jurdéevié, Irena Crnié, Tajana Franci¢, Petar Dragicevié,

Verica Dragovi¢-Uzelac, Domagoj Diki¢

Razine nastalih produkata oksidacijskih proteina kao biljeg oksidacijskog stresa

kod miSeva s hiperglikemijom

Advanced oxidation protein product levels as a marker of oxidative stress

in mice With hyperglyCemia ................oouiiiii it 157-166

Irena Landeka Jurcevi¢, Valentina Vucini¢, Mandica-Tamara Toli¢, Petar Dragicevi¢,
Domagoj Dikié¢

Hepatoprotektivni u¢inak Aronia melanocarpa u C57BL/6 misa

Hepatoprotective effect of Aronia melanocarpa in C57BL/6 mice ........................ 167-177

Vesna Rastija, Domagoj Subari¢, Maja Karnag, Vijay H. Masand

Derivati peptida kao inhibitori SARS-CoV-2-S proteina: Studija molekularnog pristajanja
Peptide Derivatives as Inhibitors of SARS-CoV-2-S Protein:

Molecular docking STUAY...............ooin i e e 178-185

Sekcija: Kemija u poljoprivredi i Sumarstvu
Topic: Chemistry in agriculture and forestry

Vibor Roje, Darko Grba
Ekstrakcija metala i metaloida iz uzoraka tla razrijedenim kiselinama
Extraction of metals and metalloids from soil samples by using dilluted acids .......... 186-196

Sekcija: Zastita okoliSa
Topic: Environmental protection

Dijana Grgas, Fran AndraSec, Sanja Radman, Mirna Habuda-Stani¢, Tea Stefanac,
Tibela Landeka Dragicevi¢

Ucinkovitost uklanjanja P u anoksi¢nom uvjetu uz NOs-N kao akceptor elektrona

P removal efficiency under anoxic condition with NO3-N as electron acceptor ......... 197-206

Igor Jajéinovié, Don Vito Luksié, Kristina Toli¢, Ivan Brnardi¢,

Tamara Holjevac Grgurié¢

Utjecaj grafen oksida na fotokataliticka svojstva titan(IV) oksida

Influence of graphene oxide on photocatalytic properties of titan(IV) oxide ............. 207-213

III



international conference

18 F\UZ'C KA DAYS H'Xi PTF  &EuChems (e
B '\ TODAY SCIENCE - TOMORROW INDUSTRY - Eusopean Chemical Socioty i
September 16-18, 2020 | Vukovar, Croatia

SADRZAJ | CONTENTS

Dajana Kuci¢ Grgi¢, Martina MiloloZa, Antonija Kovacevi¢, Ema Lovrinci¢,

Vesna Oceli¢ Bulatovié¢, Kristina Bule, Marija Sigurnjak Bure§, Viktorija Prevari¢,
Matija Cvetni¢, Sime Uki¢, Marinko Markié, Tomislav Bolan¢a

Biorazgradnja LDPE i PS mikroplastike mjeSovitom bakterijskom kulturom

Bacillus sp. i Pseudomonas alcaligenes

Biodegradation of LDPE- and PS- microplastics by mixed bacterial culture of Bacillus sp.
and Pseudomonas alcaligenes ....................cooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii i 214-227

Ivan Mikac, Tea Stefanac, Dijana Grgas, Sanja Radman, Mirna Habuda-Stanic¢,

Tibela Landeka Dragicevi¢

Staticko/anoksic¢na konfiguracija procesa denitrificirajuc¢e defosfatacije

uz NO,-N 1 NOs-N kao akceptore elektrona

Static/anoxic configuration of denitrifying dephosphatation process with

NO;>-N and NO3-N as electron ACCEPIOrS ............uuuuuuiuiiiiii i ieeeeaaeennns 228-234

Vesna Oceli¢ Bulatovi¢, Dajana Ku¢i¢ Grgi¢, Martina MiloloZa
Medupovrsinski fenomen u materijalu
Interfacial phenomena in matervial .................ccccoiiiiiiiiiiii it 235-247

Monika Sabi¢ Runjavec, Sanja Ivanusié, Marin Ganjto, Marija Vukovié¢ Domanovac
Antropogeni utjecaj na dinamiku organskog optere¢enja u

komunalnim otpadnim vodama

Anthropogenic impact on the organic load dynamics of municipal wastewater ......... 248-256

Marin Ugrina, Teja Ceru, Ivona Nui¢, Marina Trgo, Petra Prnjak, Martin Gabersek,
Milos Miler, Mateja Gosar

Usporedno istrazivanje uklanjanja zive(Il) na prirodnom i zeljezo-modificiranom zeolitu
Comparative study of mercury(Il) removal onto natural and iron-modified zeolite .....257-265

7. Susret mladih kemicara
7" Meeting of Young Chemists

Andrea Biluskovi¢, Purdevka Pecikozi¢
Utjecaj otpadne vode na onecis¢enje Dunava
The impact of wastewater on Danube pollution ....................cccoiiiiiiiiiiiiiiinnin.. 266-275

Nikolina Grli¢, Nikolina Pravdic, Mateav Jukié, Marko Tomas
Kemijska analiza tala na podruc¢ju op¢ine Zepce (Bosna 1 Hercegovina)
Chemical analysis of soil in the municipality of Zepce (Bosnia and Herzegovina) ......276-287

Sandra Jozinovié, Zoran Jurié, Ivona Pranjié, Slavica Juki¢

Ispitivanje kvalitete paste za zube od zelene gline
Testing the quality of green clay tOOthpaste ..................ccveiiiiiiiiiiiiiiiiiiiaanannn, 288-295

v



H .Ki PTF ﬁ-EuChemS f‘f|cgc.

SADRZAJ | CONTENTS

international conference

18 _F\UZl(:KA DAYS

TODAY SCIENCE = TOMORROW INDUSTRY
September 16-18, 2020 | Vukovar. Croatia

Kristina Nikoli¢, Purdevka Pecikozic¢
Uzorkovanje i analiza bunarskih voda

Sampling and analysis of well waters ..................

Kazalo autora

AUIROF TRACX ... ettt ettt e et eeeeeeeteesaraeseseeeeenns

Sponzori, donatori i izlagaci

Sponsors, donors and exhibitors .......................

......................................... 296-303

..304




international conference

18 RUZICKA DAYS H'Xi PTE  &Euchems
M\ TODAY SCIENCE - TOMORROW INDUSTRY Eurcpean Chermical Sacicty
September 16-18, 2020 | Vukovar. Croatia

PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA | BIOTEHNOLOGIA | FOOD TECHNOLOGY AND BIOTECHNOLOGY

Utjecaj termina berbe i kvasaca na fizikalna, kemijska i senzorska
svojstva vina GraSevina

Valentina Obradovi¢, Josip Mesi¢, Maja Ergovi¢ Ravanci¢, Brankica Svitlica,
Helena Marceti¢, Svjetlana Skrabal*
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*Dopisni autor. sskrabal@vup.hr

Sazetak

GraSevina je najznacajnija vinska sorta u Republici Hrvatskoj, a Vinogorje Kutjevo je medu
najpoznatijim vinogorjima u kontinentalnoj Hrvatskoj, idealno za razvoj maksimalnih sortnih
potencijala. Cilj ovog rada je utvrditi utjecaj razli¢itih vrsta kvasaca i termina berbe na
fizikalno-kemijska i senzorska svojstva vina GraSevina. Grozde je uzgojeno u Vinogorju
Kutjevo, na polozaju Podgorje 2019. godine. Za proces fermentacije koriStene su tri vrste
komercijalnih kvasaca (Siha 9, Uvaferm CEG, Anchor vin 13), te autohtoni kvasac, a berba je
provedena u dva termina, pocetkom rujna i pocetkom listopada 2019. godine. U uzorcima je
odreden udio alkohola, ukupne kiseline, ukupni ekstrakt i ekstrakt bez Secera, reducirajuci
Seceri, pH, vinska i jabuc¢na kiselina, antioksidativna aktivnost DPPH metodom, te gustoca
boje. Senzorsko ocjenjivanje vina proveo je panel profesionalnih ocjenjivac¢a metodom 100
bodova. Autohtoni kvasci nisu uspjes$no zavrsili fermentaciju u svrhu dobivanja suhog vina,
osobito u kasnijem terminu berbe, te je takav stil poluslatkog vina ujedno 1 loSije senzorski
ocijenjen. Najbolje ocijenjeno vino je vino iz kasnijeg termina berbe, uz upotrebu kvasca Siha
9, a isti kvasac je i u prvom terminu berbe pokazao bolji rezultat senzorskog ocjenjivanja od
ostalih. Kasniji termin berbe rezultirao je ve¢im udjelom Secera u grozdu i posljedi¢no veéim
sadrzajem alkohola u suhim vinima, manjim vrijednostima ukupne kiselosti 1 jabucne kiseline,
dok nema znacajnije razlike u antioksidativnoj aktivnosti. S druge strane, vina dobivena
fermentacijom pomocu autohtonih kvasaca su pokazala neSto vecu antioksidativnu aktivnost
od vina dobivenih pomoc¢u komercijalnih kvasaca.

Kljucne rijeci: Grasevina, Kutjevo, kvasci, termin berbe
Uvod

Grasevina je najraSirenija vinska sorta u vinogradarskoj regiji Kontinentalna Hrvatska
(Tupaji¢, 2001). Izvan Hrvatske poznata je i pod drugim imenima poput Talijanski rizling
(Rumunjska), Olasz Rizling (Madarska), Laski Rizling (Slovenija i Srbija), Welschriesling
(Austrija, Njemacka i Svicarska) (Robinson i sur., 2012). MiroSevi¢ i sur. (2011) opisuju
Grasevinu kao vino zelenkasto Zute do zute boje. Vo¢no cvjetna aroma je srednje izrazena do
izrazena u kombinaciji sa zivom svjezinom. Razvoj poZeljnih aroma koje potjecu od acetatnih
estera visih alkohola i etil estera masnih kiselina, uglavnom se dogada tijekom alkoholnog
vrenja. Naime, kvaS€eve gljivice tijekom fermentacije, osim osnovnih produkata, proizvode i
velik broj sekundarnih spojeva. RazliCite vrste i sojevi kvasaca mogu znatno utjecati na
kemijski sastav 1 kakvocu vina (Ribereau-Gayon 1 sur., 2007). Iako je osnovna vrsta kvasca
koja provodi fermentaciju mosta Saccharomyces cerevisiae, postoji veliki broj sojeva koji
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imaju razlic¢ita tehnoloska svojstva i u konacnici odreduju aromatski karakter vina (Robinson i
sur., 2012). Danas proizvodaci vina imaju na izbor stotine starter kultura kvasca S. cerevisiae
koji su izabrani zbog razli¢itih karakteristika ukljuuju¢i njihovu sposobnost zavrSetka
alkoholne fermentacije u enoloskim uvjetima, niskih koncentracija nepoZeljnih aromatskih
spojeva i pozeljnog utjecaja na aromatski profil. Sve veca potraznja za vinima specificnih
karakteristika dovela je da istrazivanja novih vrsta kvasaca u vinarstvu (Masneuf-Pomarede 1
sur., 2016). S druge strane, mnogi proizvodaci vina i dalje koriste autohtone kvasce koji su
najcesce mijesana kultura razlic¢itih kvasaca. Moreira i sur. (2005) navode kako su brojni
eksperimenti potvrdili znacajnu razliku u kemijskom sastavu vina dobivenih pomocu
mijeSane kulture kvasaca u odnosu na Ciste kulture. Medutim, upotreba autohtone kulture
kvasaca zbog Cesto prisutnih apiculata kvasaca nosi odredeni rizik zbog mogucéeg stvaranja
etil acetata i octene kiseline.

Cilj ovog rada je usporediti fizikalno-kemijska 1 senzorska svojstva vina GraSevina (vinogorje
Kutjevo, lokacija Podgorje) dobivenih pomocu razli¢itih sojeva kvasaca, u dva termin berbe.
Fermentacija je provedena pomocu tri komercijalne vrste kvasaca (hibrida S. cerevisiae i S.
bayanus), te pomocu autohtone mikroflore.

Materijali i metode
Materijali

Istrazivanje je provedeno u vinogradima i vinskom podrumu Veleucilista u Pozegi. Grozde
kultivara Grasevina (Vitis vinifera L.) koriSteno za eksperiment uzgojeno je u vinogradu koje
pripada vinogradarskoj regiji Istocna kontinentalna Hrvatska, podregiji Slavonija, vinogorju
Kutjevo, lokaciji Podgorje, na juznim obroncima Papuka na nadmorskoj visini 250 m. Berba
je provedena ru¢no u dva rzlicita termina: 5. rujna 2019. 1 1. listopada 2019.
Nakon primarne prerade grozda (muljanja, runjenja, preSanja) i talozenja od 24 sata, bistri
most je nacijepljen sa starter kulturama kvasaca:

- SIHA Active Yeast 9 — Saccharomyces bayanus izoliran u Hrvatskoj (proizvodac

Eaton)

- UVAFERM CEG - Saccharomyces cerevisiae selekcioniran u institutu za
vinogradarstvo 1 vinarstvo Geisenheim, soj “Epernay-Champagne” (proizvodac
Lallemand)

- ANCHOR VIN 13 - Saccharomyces cerevisiae projekt hibridizacije u Zavodu za
mikrobiologiju i Institutu za vinarsku biotehnologiju u Stellenboschu, Juzna Afrika
(proizvoda¢ Anchor Oenology).

Cetvrta varijacija pokusa je fermentacija pomoéu autohtone mikroflore. Svaka varijacija je
provedena u tri ponavljanja u tankovima od 100 L, od nehrdajuc¢eg celika, s moguénoscu
kontroliranja temperature fermentacije. Temperature fermentacije su bile 15 — 18 °C, ovisno o
optimalnoj temperaturi za pojedini kvasac propisanoj od strane proizvodaca. Kemijska analiza
1 senzorno ocjenjivanje provedeni su na bistrom vinu, ¢uvanom u tankovima od nehrdajuceg
Celika 6 mjeseci nakon berbe.
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Odredivanje alkohola i ukupnog suhog ekstrakta

Alkohol 1 ukupni suhi ekstrakt su odredeni destilacijom pomocéu uredaja SuperDee
proizvodaca Gibertini, te je destilatu odredena specificna gusto¢a pomocu hidrostatske vage
SuperAlcomat tvrtke Gibertini, prema uputama proizvodaca, sukladno OIV smjernicama.

Odpredivanje reducirajucih Secera, pH, ukupne kiselosti

Reducirajuci Seceri, pH 1 ukupna kiselost odredeni su prema sluzbenim OIV metodama (OIV,
2020).

Odpredivanje ukupnih polifenola, jabucne i vinske kiseline
Odredivanje ukupnih polifenola, te jabu¢ne 1 vinske kiseline provedeno je na
multiparametarskom analizatoru Wineflow tvrtke Gibertini kolorimetrijskim enzimatskim
reakcijama, prema sluzbenoj metodi proizvodaca instrumenta.
Mjerenje antioksidativne aktivnosti DPPH metodom
U kivetu Sirine 1 cm otpipetira se 2 mL DPPH otopine i1 izmjeri se poCetna apsorbancija
otopine radikala (Ao). U kivetu se potom doda 50 pL vina ili soka tj. antioksidansa, smjesa se
dobro promijeSa i prati se promjena apsorbancija otopine tijekom pola sata pri valnoj duljini
od 517 nm.
Postotak inhibicije DPPH radikala uzoraka racunati prema jednadzbi 1:

% inhibicije = [(As-As)/A,] x 100 (1)

A, - apsorbancija otopine DPPH radikala kod vremena ¢ = 0 min
A - apsorbancija reakcione smjese kod vremena 7= X min (Obradovi¢ i sur., 2016).

Odpredivanje gustoce boje

Gustoca boje odredena je pomocu uredaja Color & Phenols ISM for wine analysis HI 83742
(Obradovi¢ i sur., 2016).

Organolepticko ocjenjivanje vina
Senzorno ocjenjivanje provedeno je metodom 100 bodova prema vazeem Pravilniku za

organolepticko (senzorno) ocjenjivanje vina i vo¢nih vina (NN 106/04, 137/12, 142/13,
48/14). Ocjenjivanje je proveo panel profesionalnih ocjenjivaca.
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Rezultati i rasprava

U tablici 1 prikazani su dobiveni rezultati karakterizacije vina (udio alkohola, Secera i
ekstrakta) za razli¢ite termine berbe i primjene razli¢itih vrsta kvasaca.

Tablica 1. Udio alkohola, Secera i ekstrakta u uzorcima vina (rezultati su prikazani kao
srednja vrijednost tri ponavijanja + standardna devijacija)

Table 1. Alcohol strength, reducing sugar and extract in wine samples (results were expressed
as the mean of three repetitions + standard deviation)

Uzorak Kvasac Termin Alkohol Ukupni  Reduciraju¢i Ekstrakt
berbe (vol %) suhi Seceri bez Secera
ekstrakt (g/L) (g/L)
(g/L)
1 Siha 9 5.9.2019. 13,03+0,07 19,70+0,22  2,59+0,28 17,28+0,26
2 Uvaferm  5.9.2019. 12,97+0,03 18,43+0,68  1,86+0,23 16,57+0,47
CEG
3 Anchor  5.9.2019. 13,00+0,10 19,53%1,65 1,67+0,41 17,86+0,60
VIN 13
4 Autohtoni  5.9.2019. 12,26+0,45 28,27+1,57 12,17+#0,33  16,09+0,28
5 Siha 9 1.10.2019. 15,46+0,29 24,16x1,44  7,62+0,20  16,53+0,32
6 Uvaferm 1.10.2019. 15,18+0,21 31,03+1,28 13,46+£0,94 17,57+0,42
CEG
7 Anchor  1.10.2019. 15,72+0,20 19,28+0,65  2,44+0,36  16,84+0,66
VIN 13
8 Autohtoni  1.10.2019. 13,13+0,19 64,31+3,46 24,38+0,50 39,93+2.97

Iako Mirosevi¢ i sur. (2011) navode kako je tipi¢an sadrzaj alkohola u vinu Grasevina 11,5 —
12,5 vol %, ve¢ u ranijem terminu berbe (5. rujna) sadrzaj alkohola je oko 13 vol % (osim u
uzorku 4, koji ima ve¢i sadrzaj neprevrelog Secera). To je u skladu s tvrdnjom Canonica i sur.
(2016) kako je generalno sadrzaj alkohola u vinima porastao tijekom posljednja dva desteljeca
zbog klimatskih promjena. Dodatnoj akumulaciji Secera u grozdu koriStenom u ovom
eksperimentu pogoduje 1 pozicija vinograda na juZznim obroncima planine Papuk sa
izlozenoscu suncu kroz veéi dio dana. Kao §to se moze vidjeti u Tablici 1. kasniji termin berbe
rezultirao je ve¢im udjelom alkohola u vinima §to je rezultat i ve€eg sadrzaja Se¢era u mostu.
Medutim, autohtona mikroflora kvasaca u oba termina berbe nije provela fermentaciju Secera
do kraja kako bi se dobila suha vina. U ranijem terminu berbe (uzorak 4) koli¢ina
reducirajucih Secera je 12,17 g/L §to je na granici izmedu polusuhog 1 poluslatkog vina, a u
kasnijem terminu berbe (uzorak 8) Cak 24 g/L. Takoder treba istaknuti kako je tijek
fermentacije pomocu autohtonih kvasaca bio izuzetno spor osobito u kasnijem terminu berbe,
te je fermentacija uzorka broj 8 trajala ¢ak 2 mjeseca, za razliku od ostalih uzoraka gdje je
fermentacija zavrsila za 20 dana. Tako dugim stajanjem vina na talogu kvasaca doslo je i do
djelomicne autolize stanica kvasca $to se oCitovalo kao znatno veci udio ekstrakta bez Secera
u uzorku 8 od svih ostalih uzoraka. Organske kiseline u vinu imaju veliku vaznost: kao prvo
obuhvacaju jednu od najbitnijih okusnih grupa a to je kiselost. Medutim, osim ovog osnovnog
svojstva, pojedine kiseline imaju i vlastite karakteristi¢ne okuse.
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Npr. limunska kiselina ima svjezi okus razli¢it od jabu¢ne kiseline. Iako su osnovni
biokemijski putevi pomocu kojih kvasci metaboliziraju organske kiseline poznati, sami
kontrolni sustavi se razlikuju izmedu pojedinih sojeva kvasaca (Whiting, 1976). Kao §to se
moze vidjeti u Tablici 2. raniji termin berbe o¢ekivano je rezultirao nesto viSom ukupnom
kiselo$¢u (5,86 — 6,01 g/L), od kasnijeg termina berbe (5,20 — 5,35 g/L), osim u slucaju
autohtone mikroflore. Sukladno tome i udio vinske kiseline je veci u vinima ranijeg termina
berbe (2,29 — 2,35 g/L) od kasnijeg termina berbe (1,49 — 1,90 g/L). Slican rezultat je i u
slucaju jabuéne kiseline, medutim vina s autohtonom mikroflorom u ranijem terminu berbe
imaju nizu ukupnu kiselost kao 1 jabucnu kiselinu od vina dobivenih pomocu komercijalnih
starter kultura kvasaca u istom terminu berbe.

Tablica 2. pH, ukupna kiselost, jabu¢na i vinska kiselina u uzorcima vina (rezultati su
prikazani kao srednja vrijednost tri ponavljanja + standardna devijacija)

Table 2. pH, total acidity, tartaric and mallic acid in wine samples (results were expressed as
the mean of three repetitions + standard deviation)

Uzorak Kvasac Termin pH Ukupna  Vinska  Jabucna
berbe kiselost  kiselina  Kkiselina

(g/L) (g/L) (g/L)
1 Siha 9 5.9.2019. 3,1840,02 6,01+0,06 2,33+0,02 1,71+0,11

2 Uvaferm  5.9.2019. 3,16+0,03 6,04+0,19 2,29+0,05 2,04+0,00
CEG
3 Anchor  5.9.2019. 3,12+0,03 5,86+0,16 2,33+0,09 1,88+0,23
VIN 13
4 Autohtoni  5.9.2019. 3,23+0,02 5,28+0,29 2,35+0,06 0,57+0,20
5 Siha 9 1.10.2019. 3,47+£0,05 5,20+0,33 1,56+£0,07 0,75+0,14
6 Uvaferm 1.10.2019. 3,40+0,01 5,49+0,23 1,58+0,02 1,59+0,12
CEG
7 Anchor  1.10.2019. 3,39+0,02 5,35+0,18 1,49+0,01 1,50+0,14
VIN 13

8 Autohtoni 1.10.2019. 3,344+0,01 5,84+0,09 1,90+0,03 1,41+0,12

Fenolni spojevi u vinu pripadaju dvjema glavni skupinama: ne - flavonoidima
(hidroksibenzojeve i1 hidroksicimetne kiseline 1 njihovi derivati, stilbeni i fenolni alkoholi), te
flavonoidima (antocijani, monomeri i polimeri flavan — 3 — ola, flavonoli dihdroflavonoli)
(Castillo-Sanchez 1 sur.., 2008). Fenoli vina se smatraju uspjeSnima u inhibiciji reaktivnih
molekula kisika, inhibiciji oksidacije uljnih faza, te inhibiciji oksidacije ljudskih LDL
proteina (Roussis 1 sur.,, 2008). Brojna istrazivanja su pokazala kako enoloski postupci
tijekom proizvodnje vina snazno utjeCu na fenolni sastav kako crnih, tako i bijelih vina
(Baiano 1 sur., 2009; Hernanz 1 sur., 2007; Hernanz i sur., 2009). Udio polifenola u uzorcima
vina prikazan je u tablici 3, te se krece od 254 mg/L do 365 mg/L, $to je u skladu s rezultatima
za bijela vina prikazanima u drugim radovima (Roussis 1 sur., 2008; Khallithraka, 2009).
Termin berbe nije utjecao na udio polifenola, no uzorak broj 8 ima znatno veci udio od svih
ostalih uzoraka, §to se odrazilo i na gustocu boje, §to je posljedica ve¢ spomenute spore i
dugotrajne fermentacije. Antioksidativna aktivnost uzoraka nije u korelaciji s udjelom
polifenola.
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Naime, poznato je da su polifenoli najvazniji 1 napoznatiji antioksidansi u vinima, ali osim
njih prisutne su i druge molekule s antioksidativnim svojstvima kao S§to su karotenoidi i
produkti Maillardovih reakcija (Moreno i sur., 2007). Korelacija izmedu udjela polifenola i
antioksidativne aktivnosti takoder ovisi 1 o metodi koja se koristi za odredivanje
antioksidativne aktivnosti. DPPH metoda je stekla veliku popularnost zbog svoje
jednostavnosti i brzine i bazirana je na aktivnosti uklanjanja slobodnih radikala. LoSu
korelaciju izmedu ovih parametara pokazali su 1 Baiano i sur. (2009). Takoder su zakljucili da
antioksidativna aktivnost ne ovisi samo o koncentraciji fenolnih spojeva, nego i o specificnoj
kemijskoj strukturi svakog spoja. Dobru korelaciju izmedu navedenih parametara u crnim
vinima pokazali su Biiyiiktuncel i sur. (2014), te Piljac-Zegarac i sur. (2007), dok je u bijelim
vinima korelacija bila slaba (Piljac-Zegarac i sur., 2007).

Tablica 3. Ukupni polifenoli, antioksidativna aktivnost DPPH metodom 1 gusto¢a boje u
uzorcima vina (rezultati su prikazani kao srednja vrijednost tri ponavljanja + standardna
devijacija)

Table 3. Total poliphenols, antioxidant activity py DPPH method and colour density in wine
samples (results were expressed as the mean of three repetitions + standard deviation)

Uzorak Kvasac Termin Ukupni % Gustoca
berbe polifenoli inhibicije boje
(mg/L) DPPH
radikala
1 Siha 9 5.9.2019. 292,90+10,82 46,19+1,12 0,09+0,003
2 Uvaferm  5.9.2019. 301,47+7,09 49,94+1,41 0,070,004
CEG
3 Anchor  5.9.2019. 290,10+6,91 45,45+1,52 0,08+0,006
VIN 13
4 Autohtoni  5.9.2019.  291,27+4,30 49,96+1,48 0,09+0,004
5 Siha 9 1.10.2019. 275,53+6,41 43,23+1,15 0,12+0,007
6 Uvaferm 1.10.2019. 287,97+8,30 44,72+0,29 0,110,007
CEG
7 Anchor  1.10.2019. 254,70+3,36 47,26+0,54 0,12+0,002
VIN 13
8 Autohtoni  1.10.2019. 365,50+11,87 48,91+£2,40 0,17+0,005

U Tablici 4. Prikazani su izabrani najvazniji parametri organolepti¢kog ocjenjivanja uzoraka
vina. Intenzitet mirisa je ocjenjen najvis§im ocjenama u vinima proizvedenima pomocu kvasca
Siha 9, u oba termina berbe. Isti uzorci su dobili najvise ocjene 1 za kvalitetu okusa, s tim da
je jednaku ocjenu dobilo i1 vino proizvedeno pomocu kvasca Anchor VIN 13, ali samo u
kasnijem terminu berbe. Uzorci kasnijeg termina berbe su dobili neSto bolju ocjenu za op¢i
dojam (osim kvasca Uvaferm CEQG) od ranijeg termina berbe, gdje se istaknulo jedino vino
dobiveno pomocu kvasca Siha 9. Najveci ukupan broj bodova 87/100 dobio je uzorak vina
broj 5 (kasniji termin berbe, kvasac Siha 9), a slijede ga uzorci 1 (raniji termin berbe, kvasac
Siha 9) 1 7 (kasniji termin berbe, kvasac Anchor vin 13) s 85 bodova. Kvasac Siha 9 pokazao
se kao vrlo uspjesan u razvoju optimalnih aromatskih karakteristika vina GraSevina.
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Upotreba autohtonih kvasaca rezultirala je sporijom fermentacijom, i poluslatkim vinom koje
se nije pokazalo kao pozeljan tip vina pri organoleptickom ocjenjivanju.

Tablica 4. Rezultati organoleptickog ocjenjivanja uzoraka vina
Table 4. Results of the organoleptic evaluation of wine samples

Uzorak Kvasac Termin Intenzitet Kvaliteta Op¢i Ukupno

berbe mirisa okusa dojam
1 Siha 9 5.9.2019. 7 19 10 85
2 Uvaferm  5.9.2019. 6 16 9 81
CEG
3 Anchor  5.9.2019. 6 16 9 78
VIN 13
4 Autohtoni  5.9.2019. 5 16 9 75
5 Sitha9  1.10.2019. 7 19 10 87
6 Uvaferm 1.10.2019. 6 16 9 76
CEG
7 Anchor  1.10.2019. 6 19 10 85
VIN 13
8 Autohtoni  1.10.2019. 6 16 10 81
Zakljucci

Autohtoni kvasci, za razliku od komercijalnih kultura, nisu uspjeSno fermentirali sav Secer u
oba termina berbe, te su dobivena vina s neSto nizim sadrzajem alkohola i ve¢im udjelom
reduciraju¢ih Secera. Premda je uzorak dobiven pomocu autohtonih kvasaca u kasnijem
terminu berbe imao veéi udio ekstrakta bez Secera, te polifenola, to nije prepoznato kao
poZeljno tijekom organoleptickog ocjenjivanja vina. Najbolje organolepticki ocijenjeno vino
je vino iz kasnijeg termina berbe, uz upotrebu kvasca Siha 9 (Saccharomyces bayanus), a isti
kvasac je 1 u prvom terminu berbe pokazao bolji rezultat senzorskog ocjenjivanja od ostalih.
Termin berbe, kao ni tip kvasca nisu imali utjecaj na antioksdativnu aktivnost uzoraka.
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