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dgblica 1. Rezultati fizikalno kemijskih
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POPI' S KRATI CA

O. | M¥dunarodna organizacija za | ozu i vino
LST(eng.stlrigdhk taste)

TDN1, 2,r6i the t2i Idi hi dronaftal en

AHA(acetat high alcohol a)

EESA (etil ester ravnih alifatskih kiselina
EEBA (etil ester razgranatih alifatskih Kkis
VTs(eng. varietal tiols)
MP (eng. met o X i pyrasin)

3-MH( @3ner kapt ohclk)s an

3-MHA -mé Bkapeksi |l acetat)

4-MNP -mé 4 k adprtea i | p2eomt) a n

4-MSP -mé#idul f ani2lopmegnt an

3-SH su3 f ani-l-ohle)k s an

PETpolietilen tereftal

ROS(eng. reactive oxygen species)

GCMS (eng. gas c hmaosnsa tsopgercatprhoymet r y)
VSC(eng. valhatilce mpwinent s)

Prem Ox (eng. premature oxidation)

APPRRR Agencija za plac¢anja u poljoprivredi

DHMZDr Zavni hi dr ometeorol oski zavod
FA R (infracrvena spektroskopija s Furierovi
MSC(enngul ti plicative scatter correction)

SNV(eng. standard normal variate)



PCA(eng. pricipal component analysis, metoda

TOF(eng. time of flight)

HPLCeng. high performance | iquid chromatogra
LEGMS/ MS (eng. | i qgquimhscshrspmrataogmeghr y/ mass spe
LCQQQ (eng. | i qui-tdr icphlreo mpau aodyrr capoahly)

HAT(eng. hydrogen atom transfer)

SET(eng. single electron transfer)

ABTS -a@2-migsset i | ben z6estuil & omlsikmra ki sel i na)

DPPH -1(42 ,d2 f emialzpilk rrialdhikdal )

ORAQ eng. oxygen radical absorbance capacity]
FRAP (eng. ferric reducing antioxidant powe
UWi s (eng=-viuwlitbrid ivtiyogl et

| C50 (eng. half maxi mal i nhi bitory concentra
AAPH -a(z20,b2rasmi (d4 n o p r odii oindarmd kdl) or i d)

TPTZ { 2ipdi(rBl d Btlrbi azi n)

TROLOXhi d6dk5St7e,t& amet-2- &krrmana:i | na ki selina)
SPME (eng. solid phase microextraction)
HSSPME (eng. hegphapaceni coloiektracti on)

DvB/ CAR/ PDMS (eng. divindimenhghel taxbameyl!l /
NI ST17 (National Il nstitute of Standards and
ANOVA (analiza varijance)

LOQ (eng. ' imit of quantification)



1.Vvab

Vino je jedno od ng)]pbplbhajnirpizhnpi capnai zv
( Mar chi srur2i013). Medunarodna organizacija za
Vino kao pi ¢e koj e nastaje i skl jucivo dj e
fermentacijom svjeZegegrotdamogsat mjdemgoe Zidlai
sadr zaj al kohola ne smij.eV,biB02 WKakpi bodse&, %
dal jnji zahvat. tijekom vinifikacije i kako
svojstava, grozdetseamoobpg br gtu@Otli7)( Nisi mibz i r
to da |je grozde neklimakterijsko vo¢e, Sto
sazrijevati. Ova odluka wuzima u obzir razl.
zel jena organol eptoik@HK a as kad ji sntav aDvaarinmiaed elu wednl ¢
topografijia gumR2OoReaat sezonski vremensKki uv j
vinogradimas(gi®enhg).

Kvalitetu vina prvenstveno odreduju njegova
naknakims o aroma. Kemijski sastav vina rezulf
grozda, vinogradarske i vinarske prakse. Ov |
sekundarne metabolite vina povezane s izraza
(Leerssu2009;-GRbUbUR®O 4) .

Stil vina uglavnom odreduju metabolit:i u Vvi
kiseline, aminokiseline, fienpluR2O18poONE@UDVI C
2016). Poznato je daroédiaj anabbejba utreélosh
(ZhanguRk020) .

Vina koja se odlikuju karakteristic¢nim organ
S§to poti e proizvodace da ukl juce i nove i r
u nNji howdnpuooi(-Balndm e ur2.021) . Osim toga, da
potencij al svake sorte i njezina sposobnost
odabir odgovarajucih enolioSki2lDOpogst upaka (Ka
Suha bijela vina olkir@andosne rlokmnuz mmikmoaj puuwmj enj
kvaliteta u trenutku konzumacije je usko po
senzorskim karakteristikama prije punjenja u



Ssu temperatur a, i ZKli 524 &n oksotj i s vpjreotl laozsit ik riolzi p |
razvoj njihovei kywmRDtLléd)e E8nkwvaska kvalitet
temel j i na njegovoj ar omi i okusu. Vizual ni

komponente Cine seht&@enei kar aktuevrel i ke dopr i
tijekom kuSanja i konzumaci j e.

Aromati ¢ne tvari u vinu mogu biti prvenst ve
fermentacije i1i sazrijevanja Vvina. Svi oVi
kemkog i senzorskod @¢lue2ddils8t;ia YeaWwdlka s ) . Ar oma
znacaj an utj ecaj na okus Vina. Ar o me Vina
fermentacijske arome iTolalrefmebolt,ar2z2hi &) ,( G@roi
aroma gl akan saRed®drl 9] . DosadasSnja istrazivan]
1300 aromatskih spojeva u vinu, ukljucujufdi

i suro017).

Vino je slozen sustav Kkoji moze dozivjeti m
poi zvodnje i skladiStenja. Dok je skladisSten
crnog Vvina, za bijelo vino ono moze doprini
promjena boje (posmedivanje) [ eventual no p
prodajNeka bijela vina mogu izvuci korist od
okusa (iWaorodi,s 1980) . Poznato je da se kemi]j s
buteljiranih mladih vina mijenjaju tijekom d
(nrp  vrsti zatvaraca, temperatiursuyro0fiememalin kg
sur.2020). Vrsta zatvaraca ima izravne i mpli/l
starenja. Zato, ovisno o0 svojoj zralkmloijj¢ipmap
ki sika u boce, ol akSavajuci napredovanje dec
uz organolepti cka shacjhmmtngyalk @il fa Ubhganoe 201
Vina dozrijevana u moru privlace sve vise po
ce se taj trend nastaviti zbog rastucédeg inte
metodu dozrijevanja. Medutim, akademska istr
Ovu inovativnu metodu oblikovalo je izvanred
U Baltic¢kom moru, ronioci su otkril:@ boce dv.
jedrenjak Jonkdédping potopljen odUnpembdikec @j

teraturi postoji nedostatak akademski h i st



transformacija koje se dogadaju tijekom podyv

sa znanstvenog gledista utjecaj t1| akas tvaode,
na kemiju vina I uloga mikrobni h zajednica
akademsKki Cl ainagumRO0Oé8phdetusredotocCuje se na
transformacij a [ mol ekul ar ne raznoli kost.
Sampjacna, odleZzani h 170 godina pod vodom, iz I
e navodi da su vina dozrijevala u gotovo id

K i vinar.i odlucduju istrazitd. ovu metodu d
nstanpeeat eme | tl aka, odsutnost. svjetl o
zitivno utjecat.i na proces dozrijevanja (K
Zivu metodu starenjal/dozrijevangal@z2dDa, vir

sebno wmagpoatSraebu za alternativnim tehni kams

o W 5 T 0 T X =
O ® ®»¥ O © O O o
-

vodeci ograni ¢enja poput roka trajanja, Vvr

dozrijevanje smatra inovativnim pristupo

cama.
Postoj edemmsekaik ¢l anci o podvodnim vinima ot
renomirane vinarije koje dosljedno proizvod:¢
paznjom na vinarije u Spanjolskoj, Hr vat skoj
spominju kami pkeoji psdrse specijalizirali za \
[ sur2.020) . Vazno je spomenut.i da se ne fok
podvaodna a u potpunost.i na takva vina. Mn o
eksperimentalnop WVamba pdoaerzyedanih u mor u
proizvoditi svojapotragli c@wan ail noav avtiinvan au zmet o d «
vina raste diljem svijeta, postavljajuci t e
i ndustrije.

Rastuc¢a povraémpadmearijevanim u moru takode
terroiru i dovela do novog koncepta '
Met axas, 2023). Agquaoir, aiqz@éde nzadaok(oomdbi nac

ter'rosto vamznsapeaci fi Can skup karakteristika),

aquaoil

vina u boci i temperatur e, tl aka, svjetl osti
(kretanje) i mor ske ekosustave. Aquaoir 0 mo

vina odldezam@domos vinima dozrijevanim na Kkoj



senzornih i kemijskih analiza kako bi se uo
Pomoc¢u ove komparativne metodol ogije mogu
utj ecaju procesar ipjoedvwaondinao,g pdrouz aj uc i konkr
aquaoira kao jedinstvenog aspekta proizvodnj

KaragiiMeniaxas (2023), posebno naglasSavaju d:
(u mor u) , predstavljaju jedinstvenu sptonudu
vinarije i komercijalnom uspjehu jer utjelov

Vina dozrijevana U moru ne samo da predstayv
vina, vec 1 maju i potenci | al za prtiwrliaztrean.j e
|l strazivanje o vinima dozrijevanim u moru ul

koje |l eze u ovoj i novati vno,j met odi i tehnol



1. 2. Hi poteze i <ciljevi i strazivanj a

Dozrijevanje vina je proces koji je pod utje
na kvalitetuDbandiuileganwj@aavina pod morem je p
Il strazivanjima nije bio znanstveno 1istrazer

podat aka o wjoentei kdadkzor iuyj efa@ampepatdumaresmvj et | c

tlak) kao I tehnologija proizvaddrnmnjie& awinhrmpa k(i ma
[ aromat ski sastav vina C¢Ci me kuvagvlieifitaetiu na sen
Stoga su postavljene slijedece hipoteze:

l.vina koja su proizvedena tehnologijom mace
fizi-kamhpske paramet rper oodz vweidrean kdjaandsauw dnom

proizvodnj e

2vina koja dozriijienadijiu cpodnmcragmo razl i Citi

u odnosu na vinakkasacdomrpopewvamu u

3wvina koja dozrijevaju pod morem i mat. ce z

odnosu na vina koja poagrumevaj u u klasicnom

Cil pewggtriazi vanj a su

ltestiratdi rakleimk ¢ sk ofm zsialalawma vina s obzirot
proizvodnje (standardno i maceracij a)
2.testiratdi razli ke u omjeru hl apljivih spoj

dozrij,evanj a

.testirrazlii ke u senzorskim svojstvi ma Vina

dozrijevanj a.



2 . PREGLED DOSADAGNJIH | STRAGI VAN

Kvalitetu vina prvenstveno odreduju njegove
hl apljivi spojevi i drugi sastojci. Etanol ,

obi¢no se dob(@mamugiiz gum.z,da2 0 1dag& elCoenreis vii nsiumn

daju sl(atikdemdu i .su@r.gansk0k3)ki sel i ne, ukl j uc
jabuc¢nu kiselinu i jantarnu kiselinu, wuz fen
na boj u, okus, aromu i anti slks ikdatiistrea zsav opjr
parametara kvalitete i( Lseennaz oD kiN&as kiamearkttee r $
2015; Mar.tin, 2002)

Vino je vrlo sloZeno pic¢e sastavljeno od tis
okuse i(Rimhié&rGsaaguwnsur)Har®&nii ja i zmedu ovi h se

spojeva daje kvalitetu i kompl eksnost vinu,
kusa. Nehl apljivi Sspojevi pridonose O0VO)]j ra
osjetai m Viinieha: sl atkoc¢u i ki selost (Peynau

smatraju da je(domdiemanaddbmgO®doze negativno

ravnotezZzu okusa vina. Konaé¢no, etanol, koji
moze iugroatui. Okus etanola je slozen i dvos mi
slatke i gork8ckosmpanentverdut i21000) koncentr ac
javlijaju u vinu, ne ¢ini se da sam po sebi p
mol e Clra&tin i. sur., 2018)

Sastav okusa vina opcéenito ukl jucu(X. nilagmgu

[ sur.,, k20212)su nedvojbeno najvazniji ¢i mbe
Opc¢enit o, aroma vina se preomdajedadzticintai i oirz
(vo¢ni tip arome), aromu fermentacije (druga
aromeGu i sur.Qkuzs02@nvenstveno def(®Saeragu n:
Navajas 1 .sWNra. ,prdomj 2)r , percdpdiij podgorshiunea m
Secera il(iSaeNhazeayas ai .su0s.j,ecZagl2vyina u ust.

"skupinom osjeta karakterizir(aRmimMBistnaldtai li nismr
201,8)a na njega utjecu sastav tanina i mat ri

nNji hove interakcije (SAmmrad nii mskrompoth@®hl)a ma



Kemi j ski sastav i senzorska svojstva Vvina mgc
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utnost odredenog procesa stiarseunZ.0a2 )d.r azayv

kvalitetu vina znacajno utjece njegovo ze
rPaiirmar ni geogr af ski Ci mbeni ci koj i ut j ec
et [ uvjeti tla, ukljudmugdnmor glemPrafadmuu u
a i surTer 2®il8)ne samo da utje&emnm,skadr:
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tna é6FOeHEtspanosa i sur., 2025; \Vasn n. deowyvae
ta grozda igra kljucé¢nu ul ogu u toedtree dviivraan j
ao | .sur., 2022)

ol ni Spoj evi utjecu na organolepticka sv

Padil ha i sur ., 2017) i pokazuju vVvisoko art

| o
to

t

bodni h radikala (Al mekdani cCcsernezaN&22npeib
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je kao integrirani doj am, poput prihvatl ji v

tijekom kuSanj a.

Deriiranj e roka trajanj a vVina predstavl ja t

proizvodima. Kvaliteta i rok trajanja vina p
na polvieamdmrol ni spojevi su od najvece vazZnc
oragnol epti ckim svojstvima, pog WMui iibaj eal air osner
2021)Pol i fenol i vina se dijele na flavonoi de
flavanol i (npr .-3-0K v e rkcaeptei hni )n,) fil (aavpatno c iMBja & i o i
glukozi d), pr tkdeam g sk i imi mivkog Isntor i (nm@al iiv eg trab iil ns

201L,1)a na njihovu koncentraciju utjecu postup
i maju Kljucénu ulogu u oksivdianavmome psmappi
sadr zaj , Cime se smanjuju korisni uci nci n ¢
(Castell aribadasturo,, Rroi0Os0OYt nost ki si ka moze k.
Sto dovodi do gubitka antiocodkniihda@® ©d s @agz oklaap ¢
Serrano i .Gkusri.d at2io0M0M®e reakcije na polifenole
u organolepti c¢ckim karakteristikama vina, kao

osj ec¢aj a Wartpekrchkotuusrei e, 2006)

El emendasmav vina idealno bi trebao ovisiti
grozda te klimatskim uvjetima. Ne smije oVvVi s
skl adi(sQoenntjiu i .s@®Wdnos2024medu tla, grozda i vi
el emt arnog sastava moze biti poremec¢en tehnc
proizvodnji vina, poput stabilizacije [ bi
ukl anjanje komponent. koj e uzr okTuejnue rddamihéeern j
sur ., 2022 Raz2melli)kost sastava komponent. u

zrelosScéu ( Amdb@&alac i a i surMo,Ze2®23)pretpostavi
mi neralnih hranjiva u gotovom vinu ima sloze

se nalaze u vinogradu.

Vino sjl ozeno pi ce koje moze i zdNwaiBie t\kieg e ntgr, u
200.#ercepcija okusa rezultat je kombinacij e

Supljini, Ukl jucujuci ar oPue s oktuts, Nap0tlela ki | o
deSifriranju interakcija i ravnoteze iZmedu
I maj u na privlacnost potrosSaca. Doi st a, n e



ki sel osSc¢u, trpkoscéu i1l gor ¢i nom, i zmedu ost
uog¢iMartin, 2002)

Nedavne studije o percepciij.i potntega@ai j em
emoci onalni(bameakcii jaur ., 2017; Mora i1 -sur.,
Coutinho i.Dsawnrn.e,r (20 2s6po k a 5 ad a vi sokokvalite
lzaziva intenzivnije pozitivinrei mmoicngrm. u usp
Sama proizvodnja zapocinje berbom, potom sl
prerada grozda u mosSt, fermentacija mosSta
odl ezavanje. Posljednji dio proizvodmje,je z
filtraciju 1 toplu il:@i hl adnu stabilizaciju,
Proizvodnja bijelog vina sastoji se od provc

cCija proizvodnja zahtijeva selektivnu ekstr:

ukl jucuje Zeljene dijelove bobica grozida koj

manje osjetljivi na oksidaciju) i senzornu
Difuziju u tekucoj fazi tih Stetnih kompone
odgovorne za man(eRinbié&Giesaauni i olwsRaz120ijvi)njuer a
predfermentacijskim operacijama temel j ni j

proizvodnj e vVina S ograni ¢eni mdri mipwdstma | an
proizvodnlfVe B)OrRa (O

Uzi maj uci u obzir ukupnu proizdadnpjeu pwishagn
i d
t |

alna zrelost grozda na koju wutjecu mnogi
, upravljanje vinogradom (npr. orijentaci
Vi a, predfermentacijske operacije imaju zn;:
posl jedi CDharsMarstna i .s uWwrr.e,SanlOed4)grozda jedan
pr
razli cite metode prébBanjiaimaa prismosSeaodo6ail

e
0

regul(alcaguawen i . sNa.ra2bDab) v mar ipjre,i z ofdol ws
n
S
e

df ermentaci jskih korakai,sthukdeucémoSda utnae Ck

preSanja su izvlacdenje odgovarajuce koliCine
tekuc¢ine i prisutnost s udsnpjeun dmorSatnai h¢ ikjriu tsianset,a
dobi vanje vi sokokvalitetnog bijelog Vina u
Ssvoj stava. Il pak, Zeljene osobitost.i vina po

(Gawel i .sur., 2014)



Opc¢enito, dobivanmeSvasvhkhakhoaletetmagproces
vina. Operacije predfermentacije imaju znac
tehni ka predfermentacije zdPpbeli zansjuéda 2 e |2l
pri mjer, presanjetmakei puj ¢éeavl ankoekhsuvel il
kontaktom tekuéeg mosSta s Cvrstim ddMaegedgwovi ma
sur.,. 2007)

Op¢ a nacel a za dobivanje bijelog moSta s
svojstvima ukl puéspnj ajzagpotdak progresivno
vol umen soka ekstrahiranog pri ni skom tl aku,
20C) , ograni Ceno mehani ko oStecdenje pokoZi c
|l oml jenje preSanog kol a¢®&i bé®Gma@ywamai ns.uk.ont ak

Fenolni spojevi u vinu klasificiraju se u d\
(Lépgol is i .suRl.gva&mwmeldi) i fl avonoli su domina
Flavanoli, ukljucdujué¢i katehin i njddgrang der
i sur., 203d4praomhe®)tome, flavonoddt ikm,0 mitroi e
[ njihovi deri vati gli kozida koji se nal aze
bijel i(MObviexaieer |1 sSu€Cimet2M&@& 1ki seline p{kafei.]
kumarinska kiselina), benzoj eviel i kiesval iknies e( d
al dehi dni deri vati ovih kiselina (vanilin i

kojih se vedina stvadlLdubnjeROmSdlismprizaacr j e
Obregleer i .sur., 2021)

Vino sadr z2i orlazZreenoV ras tkeoj p pridonose njegovi

zdravstvenim prednosti ma. Vrste polifenol a
antocijanidini, fl avonol i i fl avanol i, i nef
sti l(bGuntii-Es caertz i sur.Qvi2opal)i fenol i, koj i se
obitelji na temelju njihove kemijske struktu
igraju kljuédnu ulogu u odredivanju senzor ski
gorc¢inu, ukupnviow&usainpkhevim sastavom se m
vina sa specificnim po¥amngni mskd®oikZT@hdy ni k a
vina moze se modul irat.i razlicitim tehnikama
ferment acivjaanjie. odlsea2zm t og a, na sadr Zzaj pol if
Ci mbenici pwpmuavigjromaggieaadkdm mat ski wuvjeti. KIj
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vimuasadrzaju polifenola istic¢u vaznost. anal
napredni h vtaenhtniifkiek.acKj a i karakterizacija p
razumi jevanje njihovog utjecaja na okus, b «
Ssvoj(sisan, )2dakd et anol , glicerol, proteini,
dol aze i@ZJagmes dia .Ourg.ansX@0XK)i seline a osobit:
jantarna kao i fenolni spojevi, i maj u domi na
i antioksidativnih svojstava vina. Ta svoj st
kvaliteermrzorni h kgrLektae rDios tNialksa i vmemda o Si | va i
200.2)

Na prostoru mediteranskih zemaal aaai jkeoj i 2naad
nekoli ko godina klimatske prilike i promjen:
kao i na poljoppiwreddoopoéerittaoja vrlo visok
uz i stovremeno smanjivanje kol akKvaog I a zevf oej k
klimatskih prilika je znacajno raniji fenolo
i napose ranija berba. Konac¢ni produkt je pr
dol azi do povecanja koncentracipetavkohola =8
akumul acija i produkcija antocijana i vrlo u
U svojim Padber ma, sur. 2014. utWeldbl i surda?
promjene znacajno ubrzavaju fenologijwa vinov
tendenciju dozrijevanja tijekom | jeta na vi
ubrzanog nakupljanja Sec¢era al.i ne i do sin
spojéWara de OrduinaMorr®n 0., 2B&2Z)wvjset uj e ber bu
potgegmdino visokim koncentracijama al kohol a ka
fenol na Damealso sjtee jedan od najvec¢ih izazova
podrucjima svijeta al:i [ Europe ©proizvest:i
pretj erkainho rvazsiona Secer a.

Kvaliteta buduédeg vina je jako uvjetovana ¢Ci
viwvanifikacija, geografsko podrijetlo grozda
Premm&Zhang i susast@2aW2dkusa vina C<ciorsg erjag g alv
usti ma koji Su nepobitno najvazniji el ement i
mo Z e mo pr ema razli ¢citim izvori ma podijelit
fermentacije (sekundarna aroma)( Gu air osnuar .s,t az2rC

11



Okus znacajno definiraju nehlapljivi Spoj evi
osjet gorcine moze (lSidtehazzajad|ajinos @wi eéa@ i) n

usnoj Supl jshupem emaetra karakterbopmi vnaoshi ma

( RamPBisneda i ,suar .na 2n0jle8gja utjecu tanini, etan
i nterakciioe ad nsgIm kompAdAmreend aimasur ., 2021)
Aroma i ma gotov pa naj zwianca.] nKlj as iufsipeeicraggmon a

fermentacijske aromeao iarsoureprsitZzabréebm)y)y aj e sort

glavni i zvaorLaanr dame.uwrPnat2h0oldna i strazivanja i
1300 aromatskih spojeva u vinu,iuké{pMEaoneluagi

[ sur .., 2017)

Urvieta iussvom20a8u, tvrdi da se kemijski sa
mo g u smatrat.i najvaznijim parametrima za o0

fizi-kamnpske karakteriadrkeaj (B8pcer ki $ e lboosjtu,)

karakteristike (fenolni spojevi i antioksida
Prvo svojstvo koje se procjenjuje od strane
snaga, sl abost, stamost odpedsmodégoprtodcesaocsts

primarno odrazavd Nnmjuegovomubbojorm@023)

Proces dmjod zivoskl|l adi Stenja vina dovoNacidmi pr c

kako se grozde preraduje u vino su U nheprest :

se razlikuje u ovisnosti o | okaciji, sorti me
tradiciji i obi ¢aji ma. Sama proizvodmmj a po
probiranjem i sortiranjem grozda, preradom
ml ado Vvi no, dozrijevanjem i dal jnjim odl eza
zavrsSna obr ada Vina bi strenjem, filtracijo
punj enoj emce | pl asmanom n@O0€¢.2 ZArSotnea, t stkver dtiv akr
mogu biti prvenstveno iz grozda il mogu n:
vina i ti Ssu parametri vazni el ement i u ocj
(Kadkeoz.; Fic, 2015.).

Suha bijela vina se obi¢no konzumiraju vrlo
tog vina u trenutku konzumacije je usko pove
[ senzorskim karakteristi kama pmijee kpwn ji erujvg

skl adikSatoe n§jtao su temperatura, izl ozZenost sV ¢

12



cCepove i mat. znacajan utjecaj te (oSlirlevda tii srua
2011)

Vinska matrica je vrlo slozen sustav. Kako ¢
na ortonazalnu per ¢ ®&p ¢idBuwuy,o niosvter, a 2Z1i9v9a9l;i Rsoub i n

200.9)Medutim, tijekom konzumacije vina, k om
uinterakciju i sa fiziolosSkim Ci mbenicima Kk:
utjecal.l na otpusStanje arome Sto dovodi do
i strazival. Su (UEsstveBbpa nma mdedzovi mauf Mui@d1l8,
Gonzal eszur., 2020, 2019, .2018, 2015, 2014, 2(

PrermdNurldPelckering,vidha®0g)e sl ozeno picée koje i
senzaciije. Percepcija okusa rezultat je kom
usnoj SkpljjuiCmuij ué¢i aromu, .Mausg iin ti ajleuiru nsev2odn® 2
radu navreaprdadagl u desifriranju interakcij a
bitan zbog utjecaja kojidolknanewar gpunotlaZenmesdt

pretanom kiselosSc¢u, trpkosdéu il:9 gor ¢i nom, [
koje prepozna potrosSac. Okusi vina obuhvac¢aj
starenj a, pri cemu sorta grozda 1 terroir ic

ar o mi vi na.

PreGa uffrida de Esteban i ,skre.migd6kd. ;salsatrakvo i
svojstva buteljiranih mladih vina mijenjaju
uvj etima skladiStenja kempeéeratrusti izavvamami e
Vrsta zatvaranja boce ima izravne implikaci
starenja te u ovisnosti o zrac¢noj propusnost
u boce, ol akSavajuci nfapredbeibpnpendegpad & vie

organol epti c¢cka svo(lsagvéamnodé ora,i ugs wm.d,i | 2.0 Iséu; U

Na primarne i sekundarne metabolite vina naj
zrel ost, vinogradar ski( Rii emndl oSlksRapbs®idizdi)t p
[ tehnologije proizvodnje vina pomazu u pobo

kol i C¢inu i sagtSavIispo] swuir .t vR0dé&6)

Vina koja se odlikuju specific¢msivmj Bt Kkeamakta
stal noj potraznj.i daokpot s€te nporvper zimpd@adg i@f] iuc i
tradicionalne enolop¥%le ziyrSakmgsh bLA nn jii hsda . | 20
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bi se istraziop@jodadiocd padg anjeek @iap abiazuw odnj
kvalitetvirihhwnsnkai,h nuzan |je odabir odgovaraju
(Kallithraka i sur., 2006)

Tako brojna istrazivanChapwalni kogsulrr.giD& 0abt; 0 |

Prado i sur.i @007, De0Ob%j rPowneyGaimbour .i, sadQ
2018; -fopiez i sur ., 2024; V,a np dtewrudmejnu id as ur
Ci mbeni ci kao Sto su sorta grozda, fizikal

znacajno ut | edadaai swisna.v gr

Ocjena kakvocé¢ée vina prema sastavu nije u pot
utjece na karakteristike okusa vina, al i ni j
kusSanja, 8Sto dovodi do poteSkoépcujeptbBenzac

svojstva glavna su svojstva vi n(alJ &owksao m,dr20dQ

Ri bé¥rGaaywn i sur., 2021)

Francis and Nepwiit»al i(290@5mMogucénost.i [ ograni ¢
kemijskih komponent. ar omi [ okusu vina te
svojstava i kemijskog sastava vVvina. Vazan ¢

popi sa spojeva s najeweodirmkut des&jreéemt nanuws ar
statisticke metodologije koje nadopunjuju p-¢
Sspoj eva. Senzorna svojstva tvore niz sl obodi
aromu u vinima, a njihove ladezZzapyvijoeiismaouzsgo
proizvodnje, vrsti, Soju Vvi BsakGuag aknv ais csauri. ,t e
Lehtonen, 1996; Zaecklein i sur., 1995)

Mnoga istrazivanja I studije opisuju rezulta
razl i Citih spojeva (Ruslzodepapt na2@®ilOhl aphpi vi
senzorske pBouZlhd Vi sar., 2018t e Tadgos ©BBme(
sastava uzorka i(¥ielnzmos&ei asrad.i,ze2012, 2010

Vino virlo sloZzZeno pic¢e sastavljeno od tisuc¢a

okuse i ( Riibé&GGamaan [ sumMHar maoRLa. i bal ans i
senzorno aktivnih spojeva daje kvalitetu i
emocija kada se vino kuS$a. Nehl apl jivi Spoj

ukl juCuje dva glavna osjetka sel bsj el(iPmymaaodr
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Buduci da | judi prirodno Emaknaja dbhijdodbr«

bi ste un, jeeda moeXestnegati vno utjecat:i na r av
Kvaliteta vina temelji se naiijMtiBa eNazvanpiam i
[ sur .., 1223 )nzi cni znakovi definirani su ka
prihvacdanje od strane potrosSaca il strucnu
od strane strucnj aka [ skiodasi] e g2 at rdoesfaic

organol epti CkeHapiléymabhe, vPO a4, Lawlkwsasl it estu

se pristupa ili kao tehnic¢koj procjeni struc
je tesSko dati |jedgbhsteeprpuvdehinkojpuse Cini
Sto jeCogtlelzli,o kKWValOi2t)et a proizvoda definiran

poput prihvatljivosti, zadovoljstva ili emoc

Nedavne studijetrooS@ae&rac eipscprjobape su nove p |

emocionalni(bameakcii jaur ., 2017; Mora i1 -sur.,
Coutinho i. sNar .ppaf@g2tr),i ,pwrk.az(@0l6)u da Vi so
vino i zazijvea pgmzietnizvnweniemoci je u usporedbi s
El ementarni sastav vina idealno bi trebao o
grozda te klimatskim prilikama. Ne smije ovVi
skl adi(sQoenntyiu,i .B@hdb)s i zmedu tla, grozda i vir
el ementarnog sastava moze biti narusen tehn
proizvodnji vVina, poput stabilizacije [ bi
ukl anjanje komponenti ekopel ueri pb(aTgejnmpea denjihér/h i
sur ., . .Ra®2n2)l i kost sastava komponent. u Vvinim
gr oz(dend-Gauci a i sMaze <d2pBjetpostaviti da
h

ranjiva u gotovom vinu dmamsmohenabdmaskpr e

c

vinogradu.

Medunarodna organizaci j dV)z adev/fiinmivrua | wiznuo ik avo

nastaje i skl juc€ivo djelomi ¢nim il:i potpuni
ml jevenog il ne,( GVl 208mosSta od grozda”

Odr Zavanje kvalitete vina izuzetno je vazno
odreduje nekoliko sloZenih ¢&¢imbenika kao S§to
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tehnologija proizvodnje vVvina i t emrirroa r s o rPtou

vinove | oze, karakteristike rasta i podrucje
topografiju, k1l i mu, karakteristike krajol il
(Anastasiadi i sur ., 20009; Kum®t)dapo slujret, k 2,
kKl i mat ski uvij et utjecu na sazrijevanje (gr oz
§to su struktur a, ki selost, ravnoteza kemi|j s
(Conde i ur ., 2007

Gl edajuc¢i cj el oknuap,n ub eprrbou ztvroedbna up rvoivesti kad:
zrel ost grozda na koju wutjecdu mnogi Ci mbeni
upravljanje vinogradom (npr. orijentacija r
regul(alceguawen i . sNa.razb@B)vinarije, s fokus
vina, predfermentacijske operacije imaju zn
posl jedi(CDnao-rMwmarshan 1 .s uPrr.e$a2n0led4d)grozda jedan

predferment achydkdih kaoratkjaece na karakteri st

razli cite metode presSanjaFer pleiimasie/ sandmadq(:;
Gl avni ciljevi presanj a su izvl acenj e odg
ograni cavanj e giubgputtiknao stt e ksuwuésipneen d i zraa np th o ikzrvuat d
mosSta Cij i sastav omoguc¢uje dobivanje visok:
kemijskih i senzowG&dwdél svosgstava20l1l4)

Proizvodnja bijelog vina temelnjia geoddaplt oV

cCija proizvodnja zahtijeva selektivnu ekstr

Zzeljene dijelove bobica grozda koji poziti v
osjetl jivi na oksidaciju) iCisne@agpzaorarvmotre@mu.. K
tekuc¢oj fazi tih Stetnih komponent.i grozda t
mane mirisa I dqRiulséarGegapuk h | U € WjurFra. 2,1 j2 D1 voden
upravl janje preadpgemraneinjtama j sleimal j ni ] e zaht
procesa proizvodnje vina s ogranic¢enim input

proi zvod(nQVe \HORa

Dobivanje visokokvalitetnog moSta vazno | e
Predfretramei j s ki zahvati i maju znacajan utjeca
uvijek svjesni predfermentacijskih tehnol o8k
(Pat el i .swrr.e,.5ah 0)moze utjecat. na ekstrak
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Vi emenu i provodenju kontakta mosSta s C¢Cvr st
groAdMaggu i sur., 2007)

Op ¢ a nacel a za dobivanje bijelogkembpEshi ns

Ssvojstvima uvjetuju nizak tlpakepaafanjidakap

vol umen soka ekstrahiranog pri ni skom tl aku,
20C) , mi ni mal no mehani ko osStecdenje pokozic
| oml jperejSaivimieni mal ni t ko mRii bkéiEezpaumbk@m. ,. 2021)

Vino je vrlo slozen sustav koji moze dozivje
skl adi Stenj a. Dok je skladisStenje u bocama v
(Somers i )surza, bi9pe0o vino ontoaanoma uwolkvalniit
S§to su promjena boje (posmedivanje) i event
prodaj u. Medut i m, neka bijela vina mogu .

karakteristicnog (Momuagiuetia).zwrk.l,)j uZlj e

2. Wvjeti skladi Stenj a

Kvaliteta vina je pod jakim utjecajem nekol.
geografsko podrijetlo grozda i sortni sastayv
Tijekom procesa proizvodnje vina razliciti
karakteristike vina. Nakon punjenja i tijek
mogu utjecati na kvalitet-hemi phaki Mpduamei ma
kied ost , preostaldi Secer) [ Ci mbeni ci skl adi
prostorije, oksidacijski procesBenkretanj e/u
2003. ; Jung i sur., .20Rdk ;trlLapaemsjd wionwma ROO
nakon punjenja u boce, a na njega dodatno wut
zatvarac i p a kJouvnign ai ustuvrr.di200i2 1s;u Tchou &kg¢ et Be
kojima su vina izlozZzena tijekom skiltadiustve mjaa
Zzbog kretanja, temperature i povezani h proce
ut jecati na unutarnja kemijska, fizikalna i

sadrzZzaja uglji¢nog dioksida, promjene boj e,
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Vino igra vaznu ulogu u mnogim kulturama, bu
drusStvenih odnosa (ChatiPeskbdbgr doSitb@@ma)ja® pit
skl adi Stenja vina vazno ne samo za proizvoda

Poznato je da visSse temperature ubrzavaju kem

vina (CkoBa®tante i sur., 2013r. ,Gi.adxa)i da de
Vino kao slozena matrica Ciji se sastav kont
O mnogim Ci mbenici ma, kao Sto su temperatur
vrijeme skladisStenja. Skl adi St eng ebiuj ebloccga mai
kao i na fenol ni sastav, na Kkraju ppoglaarjduav a
(Kallithraka i sur., 2009)

To je primarno zbog oksidativnih reakcija ko
osobito nakon al kohol neml adar menjaetnjevi kad
hi droksici metnom, kafeinska i kaftarnom ki s
neenzimsko oksidativno tamnjenje koje se dc

oksidaze, a Ccemu pogoduje i pritlud :1to st V DBE
temper(altiuria s.ur., 2008)
Osim promjena koje ukljucCcuju fenol e, oksi da

gubitka nekih karakteristic¢nih aromatskih s

povezani h s k(vkheremgmzmr vi n200 9 jRduasmbirsa,p oid ©7%i)

Uvjeti nakon punjenja u boce mogu dovesti do
razli ¢itih uvjeta skladiStenja (temperatur a,
kao i1 razl i Gi tpialk i maatng reiHjogplbeetzvi j say e, 2013, 2
2011)

Skl adi Stenje izaziva nekoli ko kemijskih prot
utj ecat.i par ametr.i kao Sto su temperatur a,

ki sirki,j eamev s k(l Gadn zSdtilegnaj sa i sur.-CodlPO6éai; ®&8Br ez

Pér-€aeliDioawar ot o, 2009)

U svomGratiagrida de EsfTabkha i sauakl j20@WPJ0u da
kemijski sastav [ senzorna Ssvoj stva butel |
dozrijevanja a Sto najvisSe ovisi O uvjeti ma
skl adi Sta, vremenu skladi Stenja).
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Pravilno skladi amenpe khkocChi jse pastigl o me

kvali tete vina. Osim toga, pravilno skladi §t
kvaliteta, sigurnost [ hranjiva vrijednost

nekoli ko tjedaeseaetifjiecgqaodiakani prodzvodnje. Ti
vina ©prolazi kroz stalne [ znacajne promje
temperatura i vli aznosti( Asrka paidtisSatsa . it €a Wwir.ddri 2 (
tijekom razdobtl @ mpesrkaltaudriaS,t epmqg lao z aj boce, s a
mogu utjecat:i na kvalitativne karak{({€histai ke
i sur., 2012)

Postoji veliki broj studija o utjecaju razl:
paametre Vvina. Nazalost, vecédina tih studija
mal o njih provodi opseZzna istrazivanja svih
vi ma osobevolus&iojj stava ar ome, parametara boj
profila buteljiranih bijelidha vaosabittiijne kiodn nnk

ilzozenost svj etil owsrkslta dtieSmperjat ur

Vino ima dugi rok trajangegseci molZie gediConaata
nepri kladno za konzumaci j u. Medut i m, neprav
mogu negativno utjecat:i na (senzorski) kar a
kvalitetu kao hrane. Op¢etndmmper avtiwmroi jrei Z odje ad
tamnom mj esQ% ,v Isa ped i u bocama koje | eze vod:

Suha bijela vina obi¢no se konzumiraju u kra
kvaliteta u trenutku konzumacije bita®#¢emusko
i senzorskim karakteristikama prije punjenja
su temperatur a, izl ozenost svjetlosti Pl ki
razvoj njihove (Podetaneée . lswal it €041)

VecCcina vbinalpthoi zvodi se za konzumaciju mla
punjenja u boce, S obzirom na njihovu svj ez
skl adi Stenja rezultira gubitkom ovog pozitiyv

vina obi¢no ukaoamawumigroadjine dana o@dZmaleyw,ov20 20

Vrijeme skladi Stenja utjece i na druge param
uj edno sadr zi ogroman broj organski h i neor
koncentracija Fanzeirwviamaa s&0O smanj uj e, ost a
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zasSti ¢(eMrianpai t sas i ,sulrl.gpi2wd 6ki d®llelgt se pove
oksidacij s(kWaht erehackucsig ,ai as bbro.j,a @1 p)ostupno mi
i vejetlozute do s meGre®mte d@aennie snuj.ansz2017; Re
2006)U | iteraturi je dobro dokumentirano da
i zravan negati van uci nak, znacajno mi j enj a
ubr zjawcdai Stetne pStox esakKilsjalpd kjslpa i sur . 201¢
2012; Hopfer i-Coedll o0201Z3urPérr®ddnNH3; Scrimgeour

sur. .2001

Kemi j ski sastav i senzorska svojstvapebamel j
dozrijevanja Sto uglavnom ovisno o] uvj et
temperaturi( Givufefnreindugd ,de Esteban i surtTi,p 20
zat varaca ima izravne implikacije na razvoj
ovi sno o svojoj zrac¢noj propusnosti, omoguc¢uj
ol akSavajuci napredovanje degradacijskih r

organol epti cka dwgjoswedowi naswuwuverde016; Uglia

Razvoj vina nakon punjenja je slozen i bitn
Crna vina imaju korist.i od mal og stupnja ok
smanjenju trpkosti{(Curgkobol,d&&nypa?2amailek ubiojde |
Su vina manje otporna na kisik, 8Sto dovodi d:
kKoj i smanj uj u kvaQoettezteue vii. nsdeultuv2iOdhi,6o Cjve st o
nedostatak ki si ka takoder mo g u sovweg ssttiav a o
(Karbowiak ,i bswduc¢i 20a09mogu pridonijet.i razyv
(Ugliano i $Sudrug20Bt)yane, tijekom starenja

aktivni hFdbdi dai SIO o kol i ¢ini akKi sieka Kejmpeulk
skl adi Stenj a, medAr aptasasm zaklujrucrkjod4,; Kar
Promjene ovih ¢imbenika rezulrtiuvajoksmadhi eqiy
njegovog antioksidativnog kapacidtugtud& i na acea
oksidativni h rarkicligwai,c z,maz ¢t\Wht,le 2l0dduse E20 806

Proces starenja vina je pod utjecajem razl i
tempeaiatuigkétdi Stenja. Dok kisik moze i mat.
kvalitetu vina, temperaturne fluktuacije ti]
kemijski sastav.
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Pri marni ci | j pakiranja je zaStitianie i padaz
Kl asi ¢ni materijal za pakiranje vina je stak
za k(iDseilk Nobi |l giiinegupmesmi0NDBJr Zzaj u bhoeéafka |
obzirom na migraciju spojeva amglae umoplreoki uzlvaorc
ukl anj anj e okusa od stranfdi cmaitarde¢lal @ iza s
Pi er giidvanbri, . 2004)

Rok trajanja vina definiran | e kao vrijeme
k e mikji hmi k 8§ & bbhi oo keekmk kg 0 i senzor ¢kGohzdivegstava
sur ., , MeOduetriim,ekom skl adi Stenja mozZekdpéi dc
poboljSavaju nekevpaaBoned rjee kmedu tgeltaevni m 0S|
koja odreduju prefersemadirjae spotgloavanccam znaca
kvalitete (ds anaSgavwaoivma i skRiaj.a Riojolhi h vina im
posmedivanja nakon( piumgleet @anbhw gllOaBa@e) nka ok si
f eniod meyia enzi mski{(Rhegskier a8 1990; V. Cheynie

Tako je tijekom skl adisStenja i odl ezavanj a
promjenama, Kkoj e mouwouw ibsitaioiv rpsotZzie |l vimeea .h | Mg hfpd nvc
Spoj eve, kao i na bagy wt jieclantanjoisvve etV areinj e

mal oprodajnih tpgod®nacuivisik jpa¢shmanjed e vina

Nakon vinifikaciije, na razvoj( Komtao unmbakei sutij
200,8) wuvj et sk(Logpiest dnjsaurPmiclad k09N punj enj a,

kao Sto su koncentracija sl Bboadnootgo pslu nepnoir nkoig

punj enja boce i sastav plin@Lapeys oist,swu. i z2I
posebno vazni .StTeinjjeak,o np oSlBal zaadjo nbacesur ., 2013
200,2ptvarac, temper at u(rLao,pessvjietsluast, i2QwWIl6a Z rsd
vrl o su znacdgzviappeTh jwikman u boci , opti mal ni
ravnoteze izmedu oksidativnog i reduktivnog
Opc¢a kvaliteta i kemi jski sastav vina usko s
vrienjem i kpermimjseknionhm sredstavdosadanog.rsaadu, -
Zahtjevi potroSaca usmjereni su na proizvode

[ nutritivneMeka-me&tzeri sipwokeradd0ad4. su znacaj ne

boce, svjetla i temperatfierneolrea i k.amiojmek ivi sast
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Okus vina sastoji se od Sirokog spektra spoj

Koj i ce | agano evoluirat:. tijekom starenj a

prodire k(GaolCepsue. | 2@t5; &04aB8taKwiatkowsk
i sur., 2016)

|l zl oZenost bijelih vina Kkisiku, svjetlu il
negativno utjece na njihovu kvalitetu. Nead:¢
oksidirani hesstvaobisltnaovsat, pnr ot ei na | promjenu |
gubitkom hlapljivih spojeva odgovornih za vo
(Bl ake i sur ., 2009.Bi E®¢ @adesmuo vii nauro.s,) e200 2 v
postoj i nvaicnion pdoat pskeno bl okira od izl aganja Kki
nakon punjenja u boce moze dovesti doaopasavoj.
i sur., 2009; Skouroumounis i sur., 2005)

Vino je vrsta global no poptuilnarsntoigl cav iknoah oil nnoogc
kroz niz progresivnih promjegfMafoat aviini $ukacg

Zhang i s,urpoka&2wjoyc i tako razlic¢ita organo
fazama. Boja je opc¢enitovipmra,p okzmjait ap ktaroo a & iar
perceptivno svojstvo, a takoder u odredeno]j
bijelog vVvina, intenzitet boje se postupno p
l' i munzelene ili srednje,|l inmukasaf e Cdosdzkld al taamngoes
[ sur., 2021; KanavSa wrgaas sie s€urn.i, d2a0 20)bi j el a
viemenom dobiju smedu nijansu. Ova evoluci|j

pot amnij,i v8amj e e posljedica povecanja apsorba

nm) vidl j i(vSkg usrpeukntoruani s i sur., 2005)

Reakcij e posmedivanj a [ druge voksimada ctiijjseke
skl adi Stenja i maju i tehnot pod&agragamat ept i €Kk
svojstva vina i status antioksidansa.

Tijekom dozrijevanja u boci, razvoj kemijsko
samo o koncentraciiji kisika. Parametr. kao §
temperatura i izl oZenost svjetlu bi &anii su
produl jenje njegova vVvijeka trajanja. Temper

kineti ku kemijskih reakcija Skajiengsee uodVvi jsaljru

Kako temperatura raste, mol ekul e se krecd¢u &
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sudar anj a, povecavaj uci brzinu r@akiij ¢leomC2 4
mjeseca pretrpjela su znacdajne promjene u s
Svoj stvi ma, S visokim organol ept( &kumf pedaer
Esteban 1i9)suvi.S5e 2t0elmper ature izazvale su na

promjene u cuvanju vina Chardonnay tijekom 3

(Hopfer i.sMVMrna 38@2)gnon Blanc i°CClk@fAin BIl &
mj eseci pokazala su vec¢e vrijednost(iMapfaartaame t
i sur., 2019)

Reakcije posmedivanja u vinu mogu se podi]j e

i ntervenciju oksidoreduktaza (ugl avnom u

neenzi mat sko posmedivanijsea,r Opt2WmMdit loi, <uzi ms k.
mogu se pojaviti tijekom ranih faza vinifika
du Toit iLdelrje20®&ddzZzeno tamnjenje vina tijek

uglavnom rezultat nReyrdlmtk,eOp&Bhdbaoj] jpepretpo
da umjerena oksidativna obojenost bijelom vi
je poj avma fpmsomedi vanja pokazatel] pretjeran
Obi ¢no su bijela osjreedgCiavkigadacnhpuvbdecrveni
mo Z e uzrokovati -Butvialh ampjig memetdee zbog oksic
stvaranj e hlaplpjoveizlanislpojsav st arenj em, razv

smanjenje sorCamrirha sacrommmai sur ., 2015; Cull eré
sur.,. 2020)

Ut j ecaj izl aganja svjetlu na vino hmogkaadabij €

sunceva pvpaeathewana kao sredstvo z(aSiwmmgrl zawan

196.2) Do -il708eki s u i strazivaci ot kri i da
smanjenjem kval(iHaeywe ivisnaDa, HPBEA7) e bil o dob
kratke yahepresdpbktl osti visoke energije mogu
[ p(i@lear k i suPreez@lli,;, s@GB8hagkl2dOrne& )boce j os u\v
Sspremni ci za punjenje vina i ona su pod ra
mjeés ma tijekom svog roka trajanja. | straziv

vinima u bocama wuglavnom su koncentrirana
|l iterature dolGm@aPmseecneapiraguRaot encli7z al ne f ot

reakcije ukljucene u bijelo vino slozZene su,
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ribofl avangr adontjou ko rpmlrdblokas i Fa el IkFigsnetloinnoev ui |

reak(Chrjacassett.i i-Pseece. 202@17)Gr ant

Osim upotrebe ant jQrkashitceatciev nii s wardit t2il0warl. i da
skl adi Stenj a Vina ut j ecu na njegovo ocuvar
oksidativno propadanj e Medu nji ma, Kkoegdgtialem
obojenih boca proucavani su s rezultatima ko
lzlazu i1 zravnom svjetl ¢ Gri¥mtewiceoki mutremprdt
sur.,. 2010)

Svjetl ost moze potaknutpoputz Ssteamamj aema&kecg @
gubitka vitamina I promjene boje pigmenat a.
svjetlu koja se moze swgjeaviotsin Hui egtidjsied(pLnE T S the

Ov aj nedostatak wuzrokuje pojavu odredeni h n.

kuhanog Kkupusa,  uka i cesSnjaka, nal i k na ¢
odnosno metantiola i dametil sdirsull®ivda. Makl je
Onpotjecdu od reakcija izazvanih svjetloScu
vitamin B2 koji djeluje kao fotosenhMabwjidarnrat
i sur., 1978)

Poznato je da boce izradene od ztlaangnaong as tsavkjl e
na VvinaAraprtsas i surMel (1220 210 )s,urCéc(e2rOels4) , Ca
Dias i sur. (2013), Guerr iDoistiupsawmr .j e( 200 1z9 )r ,a z|
boca (npr. prozirnal/bijedabipl agealestbenvadec
trziSnim sil ama A T pr eBfaerrbeexrcmagmama . 200 0)
Kremene boce Cesto se koriste kako bi potro
boje bijelog vina, meduti m okv au dbiooj as vhoectel at auk
valnim duljinama svjetlosti koje omogucéduju c
37440 nm) , kremeno I arkti ¢cko plavo stakl o ¢
se <40 %, 10% i 5% te svjetlloesntoi, parnetnioksnio Kkzre
jantarno/ smede staklarkredeosmrPae@egkLl,) s@mranft(
Lan i sur. (2021).i Laposa i sur. (2023)
Odrzavanje kvalitete vina tijekom skl adisten
tako 1ozaleoownwianase @ontiroeéiranjem odredeni h ¢
kao Sto su izloZenostijsejpolvedanj e mempebint
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br ze
i zI1| a

i zaz

oksidativne reakcije i brze propadanj e
ganju svjetlu koje moze uzrokovati Stetn

vani svjetl omsppoeéth®dhd sghbkwsdmt dast € God

de Léavmi'Dozidlobl e,. 1@8& ejfeekugl avnom posl jedica

oksidacijskih procesa u kojima riboflavin vi
Fot odegr adeaatkicvin ee mo g u nastupiti unutar nek
kvarenje odnosi se na bijela i ruzi casta Vvi.l
flint (opttalkllkm stakl o koje 1 ma srvegleatkiosreo )wi s
neuci nkovtiit oodi &taesttni h valni h duljina. Od 197
su do povecdane upotrebe prozirnih boca kako
ona smatra vaznom znacajkom kvalitete vina
Stovi e, ¢veilnoo bjietipo sve vide dostupno u vel
trgovinama mjeSovitom robom gdje se tesko
svjevhasiDaEcaughmo bl e (1989)

Nakon izlaganja svjetlu mogu sevhnpooa®zami hpr
sa sumpor ni mDhezpafodViemgpl X)) i Su senzorsku a
pjenusSavih bijelih vina, izl ozenih fluoresc
sli¢nim onom sunceve svjetlosti. Rezultat.i d
24 i 72 sata pokazal. saun jcha ssvg enhakompodelpe
percepcija mirisa kRukhkakrdégjlkupunsadai nmoki Za pe
citrusa i meda. To bi mogl o Ib$-&(Engbad truwccikn k a
tagtieéi kemi jskih promjenkhkao Stetavuestregi hib
Ssu podvrgnut.i raZBe raidtng 2 i | $ u(rhD’,dArdxQi0&,ii 29DW0r2.)
200.3)

Staklena boca je fizicka barijera koja vino
vaznosti kada se radi d Sa dernagh.i §avarcjku traiszie
PotrosSaci Cesto preferiraju staklenevbgce | e
oksidativnog statusa. Stovi Se, troskovi pr o
boce i one i maju (nmanjtiheuwglij isCuri. , o t2i0slaBk)
Tijekom starenja vina, apsorbancija na 420 n
za proaajpennua sttamnjenja bijelih vi(nRatziboig aiere
2020)Evolucija A420 ovisila j-evrce memtae rsakacriejng
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temperatur e —wkleankin&t esntjaar enj a. Bl ijedo Zut a
intenzivno Zutu kako se produzavalo vrijeme
j e s povecdanjem temperature, a te su pr omj
prirodnim i sintetic¢ckim Cepovima. Takoder, t
navetdemieakcij a. Temperatura starenja od 25
reakcij a, povecdava brzinu nastanka organol e
proizvoda. U tom smislu, interakcija izmedu
kljucna jeozgta est@bmnol epti ki h svojstava ovih
boci

Osim posude koja se koristi tijekom proizvod
zatvarac koji se koristi prilikom punjenja t
Tadicional ni zatvarac zZ a vi nske boce j e p
oksigenaciju vina tijekom odlezZavanja u boc
povezano s sorpcijom i/ ili desorp¢Fpomademi.l
sur.,. 2021)

U praksi, vina se mogu izlozit.i ekstremnim
znacajnim temperaturnim r(aBduzk@Ghnmameed adanas ud
2025)Promjene temperature takoder wutjecu na
topljiposenkomplinafi FOawi ituo su CO

Neka su istrazivanja pokazala utjecaj kretan
kemijski sastav i( Cheumzgoris ksauor& v, j2sOdv8a)ga i str
pokazala da su vriijzdmegeshbadit®tmprejrat ur i vV a.
kretanja(DopoacijasuitdJtvradend) je da su bijela
izl ozZenost toplini od crnih vina(,Busttzk ej e psaut
201.2) Na pri mjer, evsotCenrei aur owienui smanjeni su
temper(@Rarianson 1 sur., 2014)

Chanut [ sur . (2024, -U2023, i 2GAX)., (QOdWYi sii e
(20009Yygda ijacksSo uivmmneokgo prakti ¢ni h pitanja o
smatraddapsoi zvodnja i skladisStenje vina zna
Prva istrazivanja o ulozi Cepova u (Watveru i
i sur ., Nakh@)dkazpaopda cCep i njegova propusn~n
u brzoj il preranoj evoluciji arome Vvina. T
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vina jer utjece na KrGoidrde nk e misjusrk i, h 2r0alk c iPjo
201.5)

Na primpest vaegeta skladisStenja I vriste pak
nagl asavaju Ci mbeni ci kao Sto su prisutnost
temperatura skladi Stenja. To ukazuje na potr
u pakimnammau evihouse .i sur., 2016)

Uvij et i trajanje skladisStenja znacajno ut |j
skl adi stenja il:i predugo skl adisStenje i ma r
Optimalna temperatura I uvij et i relativne vl
kvalitetu Swirnangsemaiutrra sur. (2015)

Temperatur a, svjetlost, pol oz aj boce, sadr za
na razvoj vina tijekom skl adisStenja. Me dut

skl adi Stenja uvelekmri mekepmomvieghinm SagpbD&avom i

vina utkKumaPRandeuy (2013), CaB orl d inkam icPn (P2 Ic7e)r
Op¢éenito, vino se bolje €uva kada se boca dr
da ostane vliazan uokbntaé&tspsi veotom Ubh&zak z
je znatno (/¥eégodemo . Hemuirzont2®11i¥g skl adi Stenj «
ucinak na ®Bitapangoer nPeg prostora u Vvino |jet

ohranjena boca dodiardujl @ kg &krongjii sgrvagtaorc eip ¢ ¢

Y

ki sika iz gornjeg prostora boce u vino a is
ot opl jEsmmogd§®@enner i SUrAzev2e0d2o3 ,i 280tkKR2r)i ( 20 23 21)
vodoravno postavjpuemi Sezoneinpok&mpni h proan
[ adstringentnije strukture (veca aktivnos
benzal dehi da. U usporedbi s vodoravnim skl ac

povecal o je stopu prbordzoalaa kakssiikda c iTianev isnea us

miris i okus jer se Cep osus$Sio i popucao.
2.1.1. Temperatur a

Vino moze dozivjeti visoke temperature u raz
tijekom odlezavanj a, transport a, skl adi Stenj
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Zivotnom vijeku vina i ponekad kombinirane
svjetlu.

Temperatura je jedan od najvaznijih Cimbenik
temperature nepovratno mi jenjaju kemijske

ubrzavaju proces starenj a, stoga optimalna t
pgodovati razvoju vina. Opc¢e je prihvaceno d
l213°(CCassino i.Reazmgr.adah9)estera, al dehi da i
pogorsSava se povecanjem temperature skl adi §t
ni Ziempératurama zadr Zavaju arome <citrusa, c
temperatura skladiStenja u boci previsoka ,
svojstvima (kao Sto su i zmatmi ll b watciertatt,, eettiill
okt anPmatk,r omar on i aromati ¢ni al kohol) znac:
neuravnoteZzZenosS¢é¢u ukupnog okusa ViZrhaoi ikrsadi.
201.&pda je temper &,ursavjwizS§amaodvihta se smanj u.
ar ome heMha t h i surKada204®) vina bila pohran
koncentracija noti istae-tRielmiod dan alf,tlaléena bi |l a |
acetati SuUu smanjeni, a proces starenja je ub
gumenu 6aMTomewalBet nga 1Swjuat. |, ot02jle gl avni i no
vina tijekom skladi Stenja u boci, uzrokujuc¢i
acetal dehi da, proi zvodec¢i nezeljene ar ome |

poput vaorani h ar o

Temperatura ima znacajnu ulogu u razvoju vir
vijeka. Povi Sena temperatur a, medut i m, prec
Svoj stva vatnraagianjijreggovest o prolaze kroz tesk
transporta i skladiStenja, a to moze izravno
fluktuirajuca temperatura moz& zpmatnoenebrézess
prolaze nezapadendodekdeoi potrosSaca. Brojne

ut j ecaj povi Sene temperatur e na vina, S vV
sumpornog dioksi da, razvoja boje (osobito ta
hl apljivih spodjleviaon&otjiih st &ceisjta .ugl avnom i m:
se samo na ogranic¢en broj vrsta vina il./ na
sastava ukljudene u crna vina pod utjecajerm
bijelimlvimsiumai jjeilwai jva nmma owsgiendk topline i t
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Vino je osjetljiva i sl oZzena kombinacija ke
proizvod koji je rezultat velikog broja prom
dobar posao moze se poni Stiti ako se wvino
potrebnim za odrzavanje njegovog optimalnog
vina gdje temperatura moze igrat.i znacaj nu
slucajevi ma, kemijskoj degradaciji. Vino mo?z
prergdezda, fermentacije, mi jesSanj a, sazrije
skl adi Stenj a. Ak o temperatur a nije adekvat
kontrolnih tocaka, postoji znacaj an rizik
karakter i sitniok emokZzoej eprvi kazat i . U ideal nom s
pohranjena u hladnim podr umi ma-2i01°iC) k| iarhat iCzei
nego Sto je pozeljno, vina mogu dozivjet.i m
transport a infai sdkrluagdiih§t ea¢ @&, gdj e s u izl oz
temperaturRobitwsadmnl!i;CeyruBlaos 2a@ad0¢ i Pxure.i r(a201l
sur . ( 20.10p,¢ e 1t D), ne postoji i dealna temper
razvoj virmav mpatzdjd viazmedu razvoja Sslozenosti
oksidativne karakteristike i svojstva pod ut
Vino koje se €uva na nimhotj €emperasuoii od s
kvarenja, ali ce takoder tredatU lpurea atiugd \
opi sano da poviSena temperatura izravno utj
vina. Promjena u sastavful vktnai uaockomanampeis
veli kog znacaja vinari ma i potrosaci ma, p O S
profila do koje moze doc¢i. OpseZzna istraziva
temperature na vino te da zavgariy@ivlmal est anree
Uoceno |je nekoli ko znac¢ajnih estetskih ucir
temperaturi. Najznacajniji je stvaranje magl
u bijelimavicominma 1 Alo . je 20il9Yalplakne amoc @ k a
izl ozeno povi S§enoj temperaturi, uci nci mo
volumetrijske ekspanzije vina u boci), ut j e
povecanje brzine prijenosa kisilatiojznacannma
kemi jske promjene koje se mogu dogoditi u Vvi
nazal ost one Cesto prolaze nezapabewmdi jdoko v
ut jecaju temperatur e na vina |1 maju tendenc
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anhi oksidanse, knadoi oSktsoiRd, e(bSe(i mp ¢ osobi t o tamnj €
[ hl apljive komponente (I njihovu percepciju

tih studija ima uzak fokus (na odredene spoj

Ut j ecaj izt empapaturi na @i pedpednackrov einsaat rva
promjene u kemiji koja je ukljucdena u crna Vi
od onog u bijelim vinima, gdje prFreviadayavi ¢
ut j ecasjemngma kar aktParoing teinkke.u kemi jskim i senz
i na su a posljedica nizabvslj®z eknlijhu ¢k e mikjasrkai
emi j ske reakaij eianeRaenobéeEd opisuje najvec
e reakcodwi jmotZzZie, dok kinetika opi $®jUe plodzi n
tjecajem sastavana 71a@mpputabsi@d®dd Kasnije su t
okazailliva H&uedesaDe Pidhoj €2004pka temper
ajvazni ji paramefPBdamaseséemananiwdi Biphr e@b3 d e

>S5 o cc »n X <

odlezavanju porta, kada su C¢uvana na 15, 45

|l zIl aganje buteljiranog vina svjetlu obic¢no s
kucaws ma gdje umjetna (uklju€ujuci fluoresce

valnih duljina (slabo vidljivo i ul traljubi ¢

U stDdzopRobl e (i1s%89%)zi vanlaS-§ ehd.i gth&a uck, taste
nastala i1zlaganjem mirnih i pjenusSavih vina
zelenim bocama pokazalo je znacagtmui rsnenz ar slk
satpjenusSavo) i zlaganja svjetl sat(aiia nsou vVvir e3m
sat(apj enusSavo) kada su koriStene prozirne sta
u odnosu na normalno skladi Stenje i nije bil:
veci razvoj boje u tamnijim zel eni nMabroy aima u

sur. (sa@led)i,raju da bi to moglo biti posl jedi

tamnijim bocama opcenito bilo na visSim tempe
|l sto tako, gubitak svjezine i voc¢ne raorlame ml
estédCaoaet zee | sur iDu 2Ddi3t;, CohEI%>;eeOlai wei rsae i

reakcije wubrzavaju zbog Vi $§Cki-Ba®teanrptee ait u s a
2013; Hopfer. iTesmprer,atairla2z)skl adi Stenj a i ma \
kemi jskih reakcija koje(Serpobnhgeopar ui tkemjkek p m
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temperatura raste, molekule se krecu brze i

povecdavajuci brzinu reakcije.

Vi §e temperature izazvale su najvece senzor s

Chardonnay tijekom 3 mjeseca( HBopfaezrl iiCi ¢ wum. ,v

Temperatura ima kljucénu ulogu u skladistenj
rea#&aci ptQidivjea ra i s,urpo Kj@Reddd7a, s2e0 Ima)k si mal na
fenolnih spojeva (antocijana) postize na Vvi§
Za Vvino, temperatura je kljucna ne samo t
skl adi(sScernijmag e oulr5.)i Neuut je28 samo na kineti ki
(Fal coner jvesCuri. , n@20rl®2i nu otoopPé¢ j €aobejkaci ke
2001; Jung i siutr er at2wr2rli) podaci sugeriraju
skl adi Stenja moze wubrzati starenje(Mophekai
sur., 20.13Kak2001s2) temperatura povecava s 5 na
u Vvinu smanmj,wbj ungfd s:ma 5,6 mg/ L. Medutim, br z
porastom t dmMeerGatudreg ac. i Tesnuprer,at2ur0al )osi m §t
kinetiku oksidativnih reakcija, djelujudi k
sumpornog dPRakgi(Bari®a@eour ,i vaudne, md0e&kul e
i sti e kao primarni kGnzaudams, sunreojprhidfdibia cz

osiguranje oksidaagiajinlgeerst 2Wi2llypost i

Kontradi ktorni rezultatrodbdi krminlei tempea ad uu \ej
i maju sposobnost zadr zati toplinu dulje od
tamnj(e@ljaar k i swur., 2011( MBuayg 1 sur., 2018).
Gl avni wutjecajni parametar jratlkemperlaojuu ake di
je izrazena u Arrheniusovoj jednadzbi . Ov a
eksponencijalno poveédava brzinu reakcije. St

eksponencijalno povecanj e oksddwaodj s kdioh brreie

smanjenja spojeva povezanih s vocéem i br zeg
starenjem. U studiji koja Jje simulirala uobi
a0pokazali su da je konstant ntoj esdkn aa dpi rSot neinjj e
senzorne profile €¢etiriju razlic€¢itih sortd.i |

temperature i°Lmeiduk 2mstiamMtOno skl adi Stenj e na
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Takoder s e pokazal o da i spod opti mal ne t er
smanjenih razina hlapljivih spojeva u bijeldi
[ voéni h ar oma, kao i do povekPawpz!|l foeli Buir
200.3)

21. 2. Svjetlost

Vino u bocama je izlozeno razlicitim izvor.i
predstaviti proizvod Kkoji je privliacniiji p o
moze poboljsSati ocCekivani rok tr ag asayjaetvli aman
kvalitetu konac¢nog proizvoda. Neki autori s
zaStitu od utjecaja izlaganja sv(Mauruy, i] esurs
201.¥) no Sauvignon Blanc, pohranjeno u bocama
svjetl osti 70 dana, razvilo je(Anfequet &r be
Cl assi 9 @Gregeon uFlbiormta mal i ¥Yrnean cshu Grielean .podvr gn
var jjamai u maksi mal ni m i mi ni malnim vrijednos
U novijoj studiji, vino Chardonnay bilo je i
niza staklenih boca pri konstafgDnap temperat

Rezul t at ipotkeazsatludisjue da pojacanje Zute boje v
pri ¢emu se vVviSe Wloijret stov@ama ur ¢d s Imaj eed | e
koji su u svoMauvuagui psNmdpépRBILD)zIl aganje vin
zar slajizi vinim parama pod kontroliranim tem
stimulirala je sljedeé¢a povecanja boje vina,
Antigue Green < French Green < Arctic Bl ue =
kontrmomper dteur e, razvo,j boje vina jos§ wuvijek

bocama Antique Green, (aDinag nii zsuru. ,bo0alnBa) FI i

Svjetl o, osobito wultraljubicdasto (UV) zrace.
sl obodnrdd a80i X)um.h,i b2022j uci njegovu ulogu u
(Pati i .suSv.j,et2l002s0t) moze smanj i ti omjer Fe (I
reakciju i mo Z e-Fp ok o ecewikic iniaz zfaotuobr zavanj e
(Gr#®mteece i sur.. 2017a, 2017hb)
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Dugotrajno skladi Stenje pod izl oZzennoeSt2iul svj e
furaldehida u vinu nakon 15 mjeseci skl adi st
deskptora kao Sto je kuhanmirgevame] e alt dekk
oksidacihPea&tivinaNada,l j2026)dr zaj ukupnog feno
ukupnog flavanola opddans ii mlua@mm j28tA0lgjve en & ju
kori Stenje tamnih staklenih boca kao §Sto su
oCuvanje vina je opravdano, buduc¢i da one s
prijecil(obakivar esnuyre Na 2@9Rilmj er , I ntenzitet c

S

bocamd kremena opada zajedno s mirisima VI €
oksidacije povecavaj u, (oBseonbuictcoiQlp p2dxr2eDy) m & ag e n
n

aveademmanjivanje izlaganja svjetlu je kljuc

|l zl aganj e biropinéa humjnet nom il i prirodnom sv
promjena u njihovim organoleptic¢kim svojstvi
nepovratne degradacije poznate kao svjetlosn
promjene bojearienmhria @okv (kDuhzazoho | &« up a9 8 9)

PogorsSavajuci uc¢inak svjetlost.i ovi si o dr
izl ozZzenosti svjetlosti, spektri [ intenzitet
U alkoholnim pi¢i ma, ar oma, okus i boja | ak
i zazvanih svjetl om. UCinak svjetlosti mo Z2 e S
koja odgovara proizvodniji radi kala tijekom i
oksidacij om, koja se dogada u prisutnost.

vidljivog svjetl a. Ul oge svjetlosti, temperz:
vinu, opsezZzno su analizirane kako bi se pr
i ukciranu oksidativnu degradacij u, promjene
uglavnom na enoll 8&kétpar amsure, 2003; Di as i
[ sur ., 2010; RENMaAar K (2s0ulstu & s @roalVlaj)al i SuU 0 ¢
odrievdanj u kritiénih valnih duljina za fotoak
kiseline, uzi maj uci u obzir sposobnost dvi
tamnozelenih) da zastite ili ogranice fotor a

Poznato je da boce tamnije boje daju vecu za

pod pretpostavkom da tamne boje ne dopusStaju
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|l zl aganje svjetlu moglo bi se smanjiti odabi

vina ijjjo&dk uwgl avnom pune u prozirnbPi &9 ce gbo

(2013,,p2@uZ)avali su ucinak boje boce na pobc«
Chardonnay i wuoc¢cili da niti jedna boja stakl
vina uzrokovan svjetl om. |l zl aganje bijelog \
od 3745@mm, i ma Stetan utjecaj na njegova se
i nducirane kemijske reakcije mo g u biti odg
svjetlosni ( B&klwisoIl(dtS,T)1990;. COwalk medagt gt a2k
proizlaziprnatndevigleolsnuost i : gubi(®aAucrvijaetini &1

2009b)razvoja nezeljenih okusa opisanih kao

(Maujean 1 .s®SumpofdBi7F8spojevi povezani S 0V
di metil disajldide&lb¢ij omsi zmedu riboflavina,
[ metionina, aminoki s(eHaiyree ik osjuar .s a dlr9Z7i7 bs)u mp o
Prevencaja hiSjTelom vinu od posebnog je inter
uzrokovat. povl amae nsj et(rizriaSetaasi s ébtotcia KasuBt p 2B
nedavno PpPpokprabias | bk8T.] €20202etno postoj an
se opaza i godinu dana nakon izl aganja svjet
Mnogi su istrazivaci pokazalisalki mrtee nee raatau
dovodi do gubitka vo6bPhAubtri acivij sgaji dhv 63,0 0@rai mj
neugodni h nota poput stodne hrane, sijena i

obi ¢no pune u boce od bijelog skakhatjedovmj

mj eseci ma, u i teraturi nedostaju studije
aromat ski profil. Treba naglasiti da j e ko
parametar kvalitete za razlikupadksawDmmnmbnvi na
iNobl e ,(0lp9i8s9a)l i SuUu senzorne promjene uzrokov
pjenusSavim i mirnim bijelim vamdma,i Spowme @a

svjetlosnog udara vM&t miakio ni,helkioll ii (k&0 G&ltiic. ne
U SVOj o] studi i na 85 bijelih vina (npr. Ch
ul ogu ribofl avina. St ucdiaj & aw vs Wjneotnl dd rmcm zroédk
kremeno staklo rezultira vinimga CacweWedal aario me
sur.,. 29tlét)se tice kemijske analize profila

umj etna svjetlost negravteinvongo iutlfi€jédell angaa veisnt de r s
20009; D’ Auria i sur., .2009b; Guerrini I sur.
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Vino moze dozivjeti visoke temperature u raz

tijekom odleZavanj a, transporta, ssklkaditdtCerej
ponekad kombiniraju visoke temperature s izl
bi se smanji ti o danbe druwotm mt, antdhanfash sbeocli j el a

uglavnom pune u prozirne boce zbog zahtjeva

Negati van guatnijnaa kviinza aval nim dul jinama i zmedu
dokazan i (pDioaust aivasur . , AN&ABl e20192-BOdPo@G®aint
sur ., .[@RoOzla/jobl e (198O ucCaval.i ut j ecaj fluor ec
pjenusSavo vibmawibonmj pgpgdv@anjeno u zelenim boca
skl adi Stenj a. Zel eno staklo pruzilo je vecu
zahtijevajuci znataojdubyaj susemngoygraizdliakge u
ar omi . Takoder je wutvrdeno da svjetlost uzr
di oksi da, ostavljajuci vino ne1aXktei éiensum.i,
Fracassetti ,nazsnuarC.d &( 2pOs2uls)ut nost antioksidans
stvaranj e hl apl jivih sumpornih Spoj eva, o]
osvjetljenja. Neka su istrazivanj a istraziyv
kombinaciji s uvjetijnfaBeonsivtjeezt lij esnujra ,i 12i0 Op6a Kk il
Hopfer [ sur.. ,U29uiB3m 2€18)ucajevima utvrden
uzrokuju posmedivanje, smanjenje aromata i ¢

|l zl aganje bijelog vina svjetbd, 3g06seadlmnot5Ma m

Stetan utjecaj na njegova seinkduaaiar asnveo | lsé mis

reakcije mogu biti odgovorne za greseknug.vi na
|l i ghtruck (Bakbél et , 1990; .ClQurakj inedwrst,at dalRl
proizlazi iz dvije suprotne okD'l Awrsita :i gauri .t,

i razvoja nezeljenih okusa opi san(Hayykeaoi ksthra.
1977® i m -deogroadaci je drubefilhawiona,ane reakci j

ukl jucivat. vinsku kiselinu i( GmjkPaenzeiencee ki o nspulre
201 Reakcije rezultiraju stvaranjem glioksil
ksantilija, vrste odgpgvGmdeEmeae ctecamnijsaimj e [Ri0j]l

Fl asirano bijelo vinovimdjd vobmtisvijeltbdemoel .
trgovi nama, restorani ma, kuéanstvi ma i drug
proizvodnj u ne(ubgoozddtreeb laer,0o me® 8@ mMj ¢ MBee Nk d jeez | S L
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2006 pias i s$usmanz2@h?2xr koliciftdB8lakmpor sag . di
i stoga nize kvalitete i smanjenja rok traja
uvj etima zracenjal ¢spektantemgbtat sgsypetl!| ost

I trajanju izlaganja svjetlost:i

|l zl aganje brojne hrane i pi¢a umjetnom il
promjena u njihovim organoleptickim svojstuvi
nepovratne degradacije poznate kao svjetlosn
prng ene boje i miris pokvdmDenibmbj &) a 1989 hjpea
nastanak svjetlosnog udara sl ozen proces Ci |
i zmedu uzoraka zbog varijacija u( Gra#mteeesa gr o
[ sur .,, n2a0 l}7a)ci neugodni miri si poput oni h

posljedica su stvaranja hlapljivih vrsta su

fotoinduciranom oksidacijom aminokiselina k
ci smtaeipomoc¢u K Fbathagsenai i sur., 2023, 2021,
Svjetl ost moze potaknuti niz Stetnih reakci]|
gubitka vitamina i promjene boje pigmenat a.
koja se moze pojaviti u bijedndni ghthuchet asif e

Ov aj nedostatak wuzrokuje pojavu odredeni h n
kuhanog Kkupusa, l uka i cednj aka, nal i k na
odnosno metantiol g Haydi metsiulr. di dd@I7f7i;.ddaMauj e a
nedotskkua svjetl osti, opéenito s e smatr a da
superoksidne ani one povezana S prisutnosc¢u
(Waterhouse, 2002)

Odrzavanje kvalitete vina tijekom skl adisten
tako za potroBasCee nvoiznea.poGt i Ci kontroliranje:
okol i §a, kao Sto su i z| oizemagte pwjvettlamg tei r
odgovorno za brze oksidativne reakcije i br

0
pozor nostzil apgraindau esvij etl u koje moze wuzrokova:
sSu n

Pl "Godlt d ®o ticNmib’l eer,e"1088) gredSka je wuglavn

fotokemijskih oksidacijskih procesa u koj i m:

eugodni okusi il zazvani svjetlom povezani

igra vaznu ul ogu.
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LST j e mana vina koja se prepoznaje kao ose

koja podsjeca naes. bRPRvijkpbase kagon izl agan]
emi sije WnsestamsOWito i zmedu 370 i 450nm. Fot
nastupiti unutar nekoli ko minuta i1l dana. C
vina, mirna i puteenlujSiarvaana oub ifélniontb st akl o koj €
Stetnih wvalnih-i dydvjii nmar kCedt i InNB7k0 pristupi d
upotrebe prozirnih boca kako bi se kupci ma

vaznom znac¢ajkom Svavi$etevivihomaje pocelo bi
veli kim trgovinama na mal o il u trgovi nama
osigurati zaStita(bdzibhbmebbhganjla89yjetl osti

Ut jecaj svjetlosnog zracejnga asemastkalanotpaoma wli
studij-ehiuez K®)ima je ve¢ uoc¢eno da je kval i
supermar ketima niza od onih koji se prodaju

to zbog i zivodénovtoirh MAMIE EG@am.j .U . 1sXK7a&)ni j e j e ot |
da se dogadala fotokemijska transformacij a

svojstava vina koja je(baaAavana Go ssturgdega i2r 0adndo)
da su najStetnije valne doéjispotMabpéanmiran
1978)Ta se promjena dogada u boji, mirisu i
Naj v aozdninjjkiermisjus ki saszrmracenjna,i uwyieji@&manitz| ac
Preece i .suMedu 2r0dzZl)i ¢itim spojevima koji se
od najvisSe proucavanih je riboflavin, koj i

al kohol ne f(eMameantvaciij esur ., 200@Wyv aSamwmidt ek uil as

kemijskuu skojuktapsorbira zrachemjs makmseidma l 300

apsorbancijomma 370 i 442
2. 1TI3ak
Visoki hidrostatski tlak jedna je od najistr

[ modi ficiranje prehrambeni hedpu.oi Dpdbdbdai tuo,p
tretman ukl jucduje podvrgavanje hrane, sa il:/
100 do 60OOuMPehni ku karakterizira minimal no
mali ucinak na spojeve niske (vMalndlwlnannesutre 2

Pri marni cilj njegove primjene je postici i
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enzi ma uzl ami nuiédman a k na senzorne i nutritiyvwv

proizvoda.

Medut i m, kako bi se postigao puni potencij al
se zanemarit.i uc¢inak na ukupnu kvalitetu virt

da onjeé€éeutznacaj nije nrkae migrmedkwan as vfoij zsitkvaal nvo n a

nakon ptEMolkde sur. , 2006 ; S.aSn tdorsu gie Bssuzrr.ajh e2 0 ]
(2012a)o0 i syirzvi(R@stavea kowoar ada u ekstremnim uv
MPai jtekom 1 i 2 sat a) rezul-k e miajl ak iuh pir osng rez
svojstava Vvina. Nadal j e, n e kuat j seuc aios tnraa zdi uvgaonr
fizi-kamnpska i senzorska svojstva vina poti
koj e se wptaizj ekom(Mt alCenjSanviosai sur ., 2019;

2015, .2013)

Sl ilkkeoSara savumar enoma kom dnu

38



PremMant os i s@irni (sRi0OL®@Kij ehi dposkatadhi jal &le
prerade za c¢crna vina nego za bijela vina, b u
bi o pozitivan samo za onubar zvaivmaa .p rltcversd e nt g
buduc¢i da potice razne kemijskearceakcifjesmol n
spojeva te Mai [ Mar fov&S&anecakcijsur. , 2019; S e
2013; Tao i.Osium.fTa@®djl63urzvi(ipegsd)l.i su da se
da se kemijske reakcbspki nhildkaggosstpaitesgkeif et t i |
procesa starenja u skladu s Le Chatelierovi
vol umena vizaakiamohi dr osd Zad skri amit jl|l erkiotmi mr avnot
reakcCNgritSam, 2088¢& u svemu, vevd kti e lpritka cii na |
podrucj a, kao Sto je modificiranje sastava
starenja i smanjenje dodataka sumpornog di ok

2. 1Bdj.a boce (stakl a)

Vino se tradicionalmcmamauvalzd (Kogthdbibogimam bar

prozirne do it aommmloi k&, edhiej)i j e odabir ¢esto Vv
da se vino ucini | ako prepolznlaadganijve msvj etrli w
bocu takoder i zaziva Z{rCad¢djimeiprsamjen&@&0®22yvi

2021)Zel ene boce pruzaju vecu zasStitu vVinu

sprjecdavaju u potpunost. pftomadeniu, b20.£3) z2@ ¥

Zbog marketinskih preporuka, bijela se vina
pobol jSala estetika i i staknula boja vina.
kvamnjyvana, utjecaj svjetla na avontinie ip oczvnaett.ni

Medunarodnoj organi zadiQVi, zadfBemviucil oza palk
vVina mo g u biti izradeni od stakl a, pl asti

proizvodi ma

Prethodne studije o bijeltmemmmipembopekeazal er
smeda) pruzaju vecu zaStitu vinu od boca s
smanjenja prijeAnaspi UV¥asvi esiClharkeo20pi1Bakkai
Mel | a i sur ., 201.4;KoMatrrladni kit osrunri. ,r e2z0u2l 2t)at i

nekontrolirane temperature tamnije boce i maj
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svjetlijih boca, Sto d¢bods dospoakKray vi§, & A
2010) .

(Dias i )swrl.o,zi2013u vino Chardonnay svjetlu
potvrdild. promjenu bdjMatusliviij gidzdpoozsinhel @ iGLO NG 5a
vina zZarul ji od volframa na 48 sati i ot kr il

vioku osjetljivost bijelog vina na svjetlost

smanjenje slobodnog sumpornog dioksida, osta
oksi dlaBcliagkie 1 .@mr.acaz2@8@9) i,nazmadil,ispdBdbda p!
antioksidansa moze ograni citi stvaranje hl arg
kvarenje vina uslijed osvjetljenja. Neka su
na Vvino, uglavnom u kombinaci ji(Beeitueieti mar
2006; Blake i sur., .200%;viHmoQgfeersliucsayre.v,i nka0 1lu
temperature uzrokuju posmedivanj e, smanjenje
U novijoj studiji, vino ChasdonmaplObi il &t ¢ @) e
niza staklenih boca pri konstantnoj temper a

studije pokazali su da pojacanje Z2ute boje v

u
vise boje stvara u vinima jue Fobmnhnutboe&d mano @

pri mi(jMatuirlyi i sOv aj 20bténnativni redoslijed
tamnijih boca da zadrz2e toplinu dulje od boc
Medut i m, nedostaju informacije o stabiilnost:i
svjetlije boje od svojih tradicionalnih boc
ponudi ti manju zasStitu od svjetlost.i i i mat i
vVina Boja boce moze biti presudawidiambe¢rirk ¢
se razlicite valne duljine svjetlost:i preno
djel omi ¢no istrazeno u jednoj studiji u koj
suncevoj svj dtMaaustyi i7udana2010)

U pravilaneevibdbeZuva u staklenim bocama i z
koje ¢e se prenositi Kisi k. Najvazniji uvij et
ovi si O njihovom fenolnom sastavu. Okol i $ni
zatvarmamagear attwera, vliaznost il izl ozenost svj
boce vina na( Avdilzeczuarvianij usur ., 2016)
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ke vidljive promjene vina skladiStenjem u
cni okus, ni zi opokrSii orsedeuckatji vun i u sotkiunsa .i |9t
o posuda za aktivno starenje. Ove kemijslk
alitetu vina. Medut i m, neopti mal ni uvij et
edugo vrijeme skl adi Sdjeemmanenpagaelrjenziuhl tk em
kim slucajevima Ccak uciniti (MAirmpi bhepsi Kl a
1.4)

kon Sto je proces oksidativnog odleZavanj a
zl icitog volumenalL(wipaavilOmjsadwvdil uthena
| evantan jer pridonosi oblikovanju otporno
ze U prostécCaiiltpad bace, 2010)
adicionalne boje boca su zelenastodiji j@amittir
ol i Sa [ mar ketinski/ komercijalni zahtjev
jetlijeltanje i staklene boce od kremenog
taknut je potrebom za nizim trojSk,ovdoma ea
emenbocama rjeSava zahtjev da se prikaze
timizira estetika pakiranja. S druge stran
tetiti kvalitetu namirnica, B&Nnptvo] vmige
uzrokovati ozbiljne i (rAempdviriatsrug .semrdDdr’/ne
r., 2021; Gabri ®Irleiecie sumrs.u,r . 20 2(DHla7yGe &mtstuorn
7,Tegvijestio je o greaeadndierwvi (avjiwevdhnwojsngowtd at
jetl osS¢u koja prolazi kroz staklo boce i p
kremenog stakla ne filtrirajlg dowadlejnn @, ula
zul tira bijeli muwiamrionmg sa dewjkeatilpdomiima ke
pud . ri s ,koeik&kado&k jantarne il tamne stak]I e
na od ovo@Arfamiotmeasa i SiNmb,| e202®89Do0 Larbr i ¢
21; -FGreencesur . , 2017, MatMa d/ut iim,s uros§  u2v0iQjl
sprave o mehanizmi ma koji poti c¢u pojavu u
relacija izmedu neugodnog mirisa 1 hlaplj.i
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Sli2kaUzor ci vina ukméheni mabmoamkom dnu

Vino u bocama mozweibdljivoml sexpadbl WVi temper
dul je vrijeme u maloprodajnim trgovinama, r e
kvalitetu vina, uzrokujué¢i pgao.mjRret thodrmree istr
bijelim vinima pokazale su da boce tamnije b

zaStitu vinu od boca s prozirnom b(oAroap iztboags

i swur., 20Me0l;l aCaicesruers., 2014MaCayl i nsNalamn?20:
Sto je proces sazrijevanja zavrsSen, Vvino se
vol umena, koje obi(¢Bwoon admeznet e0 ,i7 55 alk ov,ijnda0 t 6 h o r
skl adi Stitipluagtliarniim/nkar iomski m (Bag in Box.
naj bol ji i z b(oRe vzia ipaskuirr.anj2e014)

Dazal o se da razliciti materijal.i za pakirsze
svojstfBRuvi naur., 2009; Gamnadoisss ulis psour2zed) ®jRUCLIZ
apulijsko bijelo vino pakirano u staklene bo
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tereftalMeOQPERMR, i, dslwazal 2099)da se nakon 7 m
(na -1B8 C) PET boca znactagahkloenreazkorktuj @l eodu s
sl obodnom skhdmizaij)Ju, SDadr Z aj antocijana (ni zi
senzorska kvaliteta (niza), sa znacCajnim pro
feniletanol a, heksanske, edRhladhsalesi predkpasd&a
hi drogensukcinat a.

Boce se mogu izlagati svjetlu u razlicitimu
to moze doprinijeti varijacijama u osjetiln
Tamne boce pogruttarzreiillenbhdhca pruzaju vecu zaSt.i
[ svijetlih boca, medutim potonje su poneka:
Posl jednjih godina, potaknut zeljom da se pi
oca proSiridu bagambhubpoau a ove bdoa&konasi
se zna da boja boce imaju vaznu ulogu u ocu\
izl oZzenaopvwjietolsu t eZzine boce i drugih ¢i mbeni
proebooe nosdobaé& shvacene.

Jednako vazna je i zaStita koju pakiranje pr
svjetlije boje ili boce od bijelog stakla u
smede boje. Medutim, kremeno staklio wiudl jisVv a
svjetla, buduc¢i da moZze blokirati samo 10% s\
bl okira 90% i zeleno staklo 50%. |zl oZzenost
aroma i promjenu boje bijelih Mvihma,oj$tkor ap o g
Fotodegradacija odgovorna -sztar i .kef e kste vpirneap orz a
osebuj na, neugodna aroma ©poput sul fida koj a
naj osjetljivija su mi(cChaevedBdiaj el as uprli.iem WiS0alsdar
2022a; Dias i suriNob2@®13,19B®t2Gedmzenr ., 201"
i sur., 2015, 2000, Mauj ean i sur., 1978)
Upotreba prozirnog stakla moze uc¢initi vino
koj e mogu deogvoevsotgi tddoMmjyeryj a .suda ,vi20dkle t e mp e
(45°0n)i sano je povecanje {®namena s@péarei@tiool,2 n
boce od zelenog stakla osigurale su kvalitet
Kad bi vi nambarmaglui, tbhiorceet ioda kremenog stakl a
Medut i m, boce od kremenog stakla gl avni su
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bijela vina, buduc¢i da je izbor potrosSaca sn
prije kupnj e.oSNaczaloogpsfte,niptoot ni su svjesni S§Stet

hrani i pic¢ci ma.

2. 1Pr5o.stor (tip skladista)

Skl adi Stenja vina vazno je ne samo za Pproizv
S druge strane, potroSaci obic¢no imaju ogran
i h dr zZe u sobnim wuvjetima na temperatur ama
temperat ubrzavaju kemijske reakcije i dovooc
(Giuffrida de Est ekbagon oimj sme . sa2049a ar ome v
naspram hladnih wuvjeta skl adnadipmghaemnj krwvizn
(Cej-Baot anure. ,i. 2013)

Uvj et okolisa kao Sto su vibraciije, temper
kvalitetu vina u boci, wuzrokujuc¢i velike ek:
Cak i pod optimalnim uvjeti ma glul abditsdt esntjaal

i zvor prijenosa energije do pohranjenih boc

tijekom vremena.

Punjenje vina u boce posljednji je korak u p

proizvod kako bi utj ecao o myrejgeonvjua kd/ia |l p it jed

vino u bocama <cCuvati u Sto boljim uvjetima,
Ci mbeni ka moze utjecat:i na kvalitetu butel]ji
temperatur a, prijenos koi suivkjae tii voikborlaicsiaj en.i sSut
vina mogu dozivjet.i promjenu boje u ruzicas
smanjenjem svjezih i voc¢ni h ar oma.

Nadal j e, smatra se da relativna vliaznost oko
u boci, ni auklo nmajke zjioS uvijek nije u potpunost
mehani ¢ka I bari j(e€Crmadsrsamj@stivasuprl.utaaR 018 r e
vl aznost iznad 50% potrebna za doblageerlcaest i

Tachon 201s6yut vrdeno je da relativna vl aznost

stvaranja plijesni fdacéspmkajdpot®@838hni pl ut
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2. 2. Dozrijevanje vVvina
Tijekom faze dozrijevanja odvijaju se razlid6¢c
organol epti cke karakteristike buteljiranih b
Ssvoj a karakteristicna organol epti cCkaj aavojs
(zatvaranj e, temperatur a, vrijeme). Kao Stoc
senzorna svojstva buteljiranih ml adi h Vvina
ugl avnom ovVvi si 0 uvjetima skladiStenj a (vr
( Gi u fdfer iEdsa eban i sur., 2019; Tar ko i sur ., 2
N a proces starenja Vvina ut jecu razli citi (
temperatura i wuvjeti skladisStenja. Dok ki sik
kvalitetu vina, actempetatekomen fSlkultdu Stenja m
emi j ski sastav.
Do stvaranja razlic¢citih okusa dolazi tijekom
u boci vazan |je proces koji utjece na okus
razvojatkve vina u procesu starenja u boci
gdje se poboljsSavaju okus i aroma Vi na. u f
senzorsku kvalitetu. Produljenjem vremena sk
St oekamd dovodi do p(aArac eknvaa lii.tseure. ,vi2n0a2 0)
Proces starenja Vvina ukl jucuj e ni z kemij sk
skl adi Stenja takoder ozbiljno utjecu na razyv
viaznost, | ekdaei mateviihradcei jza pakiranje i br
Razdobl je skladisStenja u boci znacdajno utj e
VI emena skl adi Stenj a u boci neeki Ci mbeni ci
temperatur a, svjetl ost i td.) povecati brzin
crnog rwisrea viina uzrokovat ¢e oksidativnu degr
¢ce rezultirati gubitkom arome vina, pa Cak i
tamnjenje i gubitak( kbuakt satrksriul #i0K. abr) aakrtoenrai. s |
arome vina u bocama wuglavnom ovise 0 Vremen
bijelo vino u boci ima oCitu aromu starenja.
u boci skl adi Stenoj Sest mj eseci . Ui tbwci e
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ene su (nlaikwni 1$H5urmj,e s20l6)

® S
N¢

evanje vina slozen je proces u Kkojem
ne koje mnuu jkewal intae tkuo nvaicn a . Medu Ci mben
, odabir zatvédGacaiiagiaskljucga02RMdl on
dl ezava u boci, pl uteni cep sluzi kao
[ Cepvearl vizi p&ksame €rui k. Pluto Jje poznat

i kontroliranu izmjenu kisika, S8to pog

eta bijelih vina koja godinama dozrij ¢
skom ravnovijee€toim. o dNlag bavamnj asa omogucuj u
vocne ar ome [ razvije nove aromats
ksnijim i sinoni mom za jedinstvenos:t
vanja. Evolucija aromboski hkspaCaya& i
i h kemij s(kRedemesheanniiziabniar hj SRNDY }y e sur
primjer, pod utjecajem prisutnost. il
e osl oboditi iz nesut §iChlemialkcohbl iikasuve
e opc¢eprihvaéeno da kvaliteta grozda,
vaznu ulogu u proizvodnji vi sokokval
cCepova od najvede twaZznovsitnia u igw&lonmcis
e i sur ., 2021; Silva i skwaj. i, @dddv a rS&
itim materijalima i tehnol ogijama kao
na (lFazit apglbouj.asur., 2021

u cijenjena zbog svoje sposobnosti sta
roliranim uvjetima mozZze povecati i sl o
ovu potencijalnu komes2aO19a)l.n uNavzrailjoesdtn,o
vanja vina je spor, a time i skup. Ka
n

e u kemijskim i senzorskim svojstvi me

u tipicne za starenje vina m@moguasukhj kdiswati

acetat

a vifAht al kokoil asur., 200dlI eDahayving.lL

su slozenijeg profila okusa i ar ome, pa i h ¢

(Dul ey

i .sWOmp.c,enZt204) smatrpHsie dias v krem od diji ehk k

spojla@m Sto,ismajtanmajveci potencijal za star
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Bijela vina se obi¢no ne podvrgavaju stare

oksidaciju, osim nekih pjenuSavih biajal ihh v
bijel{®r “dgraas i suMNaj z2h@@a) nije kemijske pr.
tijekom odlezavanja u bacvi [ napos!l jetku t
tijekom potonjeg cijeld]l sastav viinae nmitjie njjear.
boce mogu <cuvati dulje vrijeme prije konzun
odlezavanja Za razliku od mnogih jela i pi €
duze u boci . To je zbog sl ozenih kKeempahkih
Veédina tih reakcija posljedica je prol aska
oksidativne reakcij e, pokrecuci dal jnje kem
( Mar tGinle zi surlJ, p2@¥8) u se odlezano vino Cu
zatvara plutenim Cepovima kroz koje ¢e se pr
Kapacitet starenja bitan je C¢imbenik kval.
burgundca od berbe 1995. do 2000. nagl o | e
el egantnog bijetloggbjue gluinlda ag r*CBha@ma no K sisdia c |, |
Kapacitet starenja vina povezan je S opsegon
oksidacija dovodi do onoga Sto se obi¢no na
situacijama u kojima se oCekuje da odredena
svoyataina uslijed oksidacije vina pocCinje
razvoja negativne arome, do posmedivanj a.
Tijekom odlezavanja vecina bijelinh Vina u
organol eptic¢cka svojstva ovisnaonjae, uujeanpiemat
vrijeme). Razvoj vina nakon punjenja je sloz
Buduc¢i da <c¢crna vina i maju koristi od mal o
stabilizaciji boje, smanjeCGpukwmr.pkodiGRl)a pab
vina manje otporna na kisik, Sto dovodi do
koji smanj uj ul Cowedalzieteetiu swirndad u@® 16)r ane, ti]
dol azi do promjena u r Bovvniostneazzip naik tkiivsniikha okboljii
zatvaranje i temperatur (gAshpatdsasenjaurmedO
i sur., 2019)

Ti pina metoda odleZzavanja vina je skladi 8t
obi ¢no krece izmedupilbmal aiv° Cyj pt(iBZzaggku&nioisjl
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2024)l zl aganje svjetlu, osobito UV zracenju.
oksidativnih vrsta u vinu. Da bi se to ubl e
mi ni malno 1 z|l aganjje bbowgaetdd 2 atkioRmeapdaeeong i s tsak
2023)0Ovi specificni parametri skl adisStenja o
podr umi podEckanVv ¢ oim.sur ., 2021)

U meduvr emenu, na potencijal( Ghesnueinj a2l0@jRi¢ Cu
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entacije i vrij(ene ZLhkdmgliisteiy .a,Zbh2adBPp;i X

7 Zhang.i Ossbezava®d]l®) vina znacajno utjec
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N
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se tijekom odlezavanja u bacvi i naposljetku
tijek

o
(@]

S proizvodnje vina u osnovi se sastoji

ja grozda za d,obdlvkoh el o g skrogn jmao,S tad |

D
L ux
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i St eB¢waliuodu@®)Naj znacajnije kemijske proc

(@)

m potonjeg emnjBediucg asdtaavbivjiennaa mviijna i |
pol if

D

nol a, (tj . antocijanina) Koj i Su anti ¢
bacvi Pl boci moze predstavljat.i probl em Kk
ruzi ¢as(tGo nvzian a&e2z0 1i8 )sur . ,

Odl ezavanje vina je proces koji se koristi z
Svoj stava. To je proces od velikog interesa,
dodaje vinima i zbog svojih ekonomsghkibliinmpl
moze se podijeliti u dvije faze: oksidativno
tradicionalno se odvija u badvama, dok se re
procesa, kisik igra temeljnu ulogper &taor a,
svjetl o, pol o0z aj boce i vrijeme skladiSten]j
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odvija se niz kemijskih reakcija koje utjec
Tijekom procesa starenja odvija se ni z rea
kemijskom sastavu I organolepti ckim svojstuvi
u njegovoj konacnoj kvaliteti, zbog kompl eks
( Mar tQGinle zi suSt.qga20jl88)starenje Vvina trioces k

enol ogi ji kako bi se vinu dodala vrijednost.
Sastav vina je slozen i kontinuirano se mi]j
vina najvisSe utjece proces oksidacije koji L
razvoj al dehi dng aamome. Oksriadzaciici tim Ci mber
temperatur a, koncentracija ¢t o0omBjoermongo kii ssiukra
201.9)Ne mogu se sva vVvina podvrgnut.i procesu
preduvijeti. Kemi j sakjiu pbairtaimez ad o vkooljjie nmornav ec
zakonima ovisno o podrijetlu vina, posebno Kk
Ovi kemijski parametr.i uglavnom su povezani

odreduje koncentraci jSu opgqlei fsgpmanear uk wmj, a djed ,erk

procesa (sRajrteanjia.sur ., 2017)

Vino se neprestano mijenja i stoga dozivljav
smr(tlii sant.i i sur., .20Ap9%;enSutno,i nsluard.o, v2i0nlo6 )n €
vrenja je grubo i ki sel o, a tijelo mutno i s
odredeno razdoblje skladi Stenja kako bi se
kondenzacija, polimerizacija I drugeorresa&kkci j
karakter. U tom procesu provodi se niz post
osiguralo normalno sazrijevanje Vvina i Sprij
stareny8&8avana i sur ., i2ZWlnG6; 2®alr3c,i aHaMarit isnur .
sur.,. 20ddna od najvaznijih komponent. proi z
vrl o vazno za poboljsSanjeAlkaBmdniztaetie shumoj ni2t
Al ad8@aniMMevares, Ra@iB89yIdiilcootnat mah metoda star
je mnosStvo stilova vVvina. Medut i m, ove tradi
zajedni cke karakteristike, a to su dug proiz
troskovi, Sto ozbil ) noitudtj eiC ee n@an omshkSe nloa mii s
sur., . 2616pa | judi pokuSavaju koristiti su

simulaciju ovih tradicionalnih metoda staret

troskove, a pritom osigurat. dobru kvalitetu
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Vino je jedno od pic¢ca ¢ija se kvaliteta i

sazrijevanja i odl ezavanj a, uz optimalne uvj
koj i ukl jucuje alkohol e, estere, eteri, ter
hl apljive fenole, snazno utjecu uvjeti skl ad
spoj(eChien i sukoji262Aa¥¢no utjecu na boju vina
te odreduju njCdloevzua vkavng lei tweitnua zjniahtoavy nloe nuitjj se
sastav I senzorna svojstva.

Razvoj vina nakon punjenja je slozen i razl.i
da crna vina imaju koristi od malog stupnj a

smanjenju trpkostoimeCurmlodbol j Sabj jelR®d28U Vvinas
otporna na kisik, Sto dovodi do neugodni h ok
kvalitegtCoevizea® i . sMeduti2®,l16§vrsto brtvljenj
takoder mogu dorwielst $ edado rnsekgi&ha r wowji satkavia sur .

budué¢éi da mogu pridonijeti (fW@glviogmuo,sl2d2Ed;i hU

sur.,. 291dduge strane, tijekom starenja dol a
obl i kkevE®no o razini kisika koj i ul azi kr oz
medu ogtAalaipmtsas i sur., 2014; Karbowiak i s
Takoder, tijekom skl adiStenj a, hl apljive tv
ukl juCujuésterdfokiazuj u i oksidaciju. | sto t

ml adi h vina wuglavnom | e (p®oseltjzeedei cia $hurd.or,ol 2@
Coet gleue Toi t, 2015; QI iavetier asei rseuvark c,i j2e0 1ubr z a

temper kt ada §€eppPRavstante I sur., 2013; Hopfer
Stoga su proces starenja I njegovo prikladn:
Svoj stava [ dobivanje vVina s a Zeljenim sti

odl ezavanj e bwicji eloibh Cwiona uu usmj erene na nji ho
vii®del Caro i sur., 2014Mn oKgaan abviojuerlaass vi msaurpr,

konzumiratideaml adaunutar godinu dana od punj «

odnosi s e n a nyibav kseast agve migl avnom zast
(fermentacijskim) aromama i siromasan pri mar
Postoj i i druga skupina bijelih vina, koja m
s u bogata sortnim ar omama I proizvode se o0
gewlurztraminer, sauFgnomo hd 7 ,e.l1ROALrIN@ 3§ k artn o0 g i
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prirma h sortnih spojeva u vinima obic¢no |e
usporedbi sa sekundarnim esterima arome. Sto
primarni h ar oma mo g u biti [ mirisni, koj i
(odl ezZiam)ajaconsdmag héeda@luif ano.,Sva0 1t8) pojave Cir

bogati h sortnih aroma pogodni ji-mar izsa pdedhei

pirazini [ (polifunkcionalni) tioldi gl avne s
sorte.

Za rwzdd kmnogi h drugi h namirnica, kod kojih s
tijekom roka trajanja, smatra se da evoluci|j
nakon razdoblja dozrijevanja u boci. Dul jin
variranaoa ®ovvinu, Sto znaci da neka vina vrl
nakon ¢ega slijedi pad, dok druga mogu i zdr 2z
se njihovi ukupni osjetilmni karakter. povol |

pravi lonipkognedi ni m apel acijama propisano j e mi

boci

Potencij al starenja vina u boci prvenstven
mol ekul arni m sastavom [ posebno, njegovim
(Romanet i . sdBd®.je 2®2i3gurana vinskim Cepovi ma
od oksidaciije. Potencij al starenja vina us|
skl adi Stenj a, posé¢BAraei t eap e.i aBaurrkhim¢ i 2 k1 49t u

pokazale da povedkanjnea tteenmpdeernactiuy u ubr zavanj e
pove
stvaranje oksi(dBRltakveni h «wuonrBas20Mt;e Gejuuwro. |,
Il sku

postoje razlic¢cite situacije u kojima boce vi

zani h sa starenjem vVvina, kao Sto je deg

stveno se smatra da vina tr elb6a® CEuvlaptak,

kao Sto je unutar transportnih kontejnera g

primjhatpromj éRabunsobonui sur ., 2010; Scrimgeo

Vino, kao I svako drugo pi e i prehrambeni p
tijekom vremena zbog reakcija povezanih sa s
vecina V)i npmr qi920wWo d i se za konzumaciju unutar
a ostalih 10% ne Dbi trebal(oZradlye Zaz2tOiviodgol j e
tradicionalno pakiranje je staklena boca s z
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kisi ka i jeka@wl jsaknljaed i Sit enj a pokazal. Ssu se

odreduj e rok( Rur aij asnuira ,vi2n0ad 9 b)

Vazno je napomenut.i da sadr zaj fenol a I ken
doprinijeti organoleptickim shojjastvoknas vionaj
ustima (Awarpomari .Oveuel em2@il6) kvalitete Vvina

promjene tijekom vremena jer se hlapljivi i
u boci prije konzumir anijjae .k obw oolvuocgi jpao sklv aeldintje
moze se opisati kao sazrijevan(Arapvirthsuanss kia
201.4)Ti jekom sazrijevanja oCekuje se da ¢ce se

i dosec¢i vrhunsku kvialpoegedmuSamja&olkhv &leigiae sé i |

kao S§to su vrijeme I temperatura, zajedno s
vazni su Cimbenici koji mogu ((Ayerzatiini bdue.
Matti vi i sur ., 23Qk5.S5t@8@ALMgesurti vanje ovih
odredi ti stabilnost vina i moze biti od pom
skl adi Stenja za ocCuvanje njihove kvalitete.
Proces starenja istice se kao v aézianp okboorlajks aun
njegovih senzorskih karakteristika, posebnoc
ubl azavanjem trpkosti i osjec¢aji gorcine. Os

dogada tijekom odleZavanja Vvina.

2. Bozrijevanje vina pod morem

Posl jednjih godi na paznju istrazivaca, pr o
odl ezavanje vi(mBa rkod voQwoan .i,noX@24)na metodse
nadahnuta otkric¢em dobro ocCuvanlohj eozumat z Z enb
njegawiimci ma na kemijski [ senzpozshkhit opr &faiklo
dozrijevanje vina pod vodom utjece na kemij s
proizvedeni h od istih sorti odl ezani h u pod
kako bsipidge@al a tehnol oS d&japaondovgbugtanidoralkno riazwe b

mi j enjao kar alkat droiSstjieke vi na

Ov a studij a i strazival a j e stuarenaei cviionnaa |

podrumskim uvjetima i pod vodom, i strazujuc
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njihovu kemijsku evoluciju. Anali zirajuci p

kemi jski sastav, i strazivanj e | eviontiknma Itoi jseukp
VvIiemena. Oba su vina pokazala postupno s mal
nefl avonoidnih Spoj eva [ ukupnog sumpor nog
skl adi Stenja. Preliminarni nalazi sugeriraju

zna¢ne promjene u njegovim osnovnim karakter

odl ezavanjem u podr umu.

Sl iBkaDozr ivjzeovw &aikjmea pod mor em

Ekstremni wuvjeti skladiS8tenja, za razliku od
dovode do posebne evolucije vina. To je demo
brodol oma koj i je bio uronjen u more. Prove
orgoalnepti ke kvalitete Sampanjca tijekom got
intrinziéne kvalitete morskog ¢Kelandiat za du
201.5)
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2. 4. Polifenolni spojevi

Fenolne tvari su velika i sloZzZena skupina s
grozdu i u Vvinu, daj uci vazne parametre kva
mogu utjecat.i kemi jske promjene koje djelova
Vi na Fenol ne ki seline (koje se dijele na
flavonoi di (kao Ss§to su flavoni, flavanoni ,
antocijanski pigment.i, kal koni i di hiidr ohal
neolignani [ fenil etanol derivat.i (tirozol
spojevi( GarvBeodwoges,. 2013)

Grozde sadrzi veliki brojapbksaebdaosekusdat avhp
kvalitativno a kKkogatt.i t@ltawmio palli fenoli su d
[ stil bena, tri kl ase spojeva koji pokazuju
met abolizm&l bBimi nhaka2003)

Na sastav fenola wuvelike wutjecCu reatzimé&ei u
tehnaolmo Yk ak sama.t agve oab tprrii iksvaasb $ t et i vina |1 |1 m:
u¢inak na mnoge aspekte | judskog zdravlj a.
svojstava, antocijanini, flavonuwoliiaaie kssttirlalke n
grozda koriste se kao izvoriippehraochbehoppbone
( HeMoni ca Giwusti, 2010)

Nekol i ko Ci mbeni ka ut j ece na kvalitetu Vi
vinogradarske prakse, tehni ke( oot cavaodakije i
2011iSulni, 2019; Mer kytteakio $@r v, nd0230)Z2ena mj ¢
sastojka, fenol ni Sspoj evi [ hl apl j(iBut regroijwe v
Butu, .2FEQ)Il ni Sspojevi sekundarni Ssu metabo
grozda a na njihov sadr zaj znacajno nmjtaecu e
koji i graju Kkl jucnu ul ogu u odredi v@aA, u ar
Fernandes i sur ., 2017, GO m&a cGd BEHoel gvoa ,i 2s0ulr8.
Tzachristas. iStswdi.j,e 29 0pokazal e da seoCrut a gr
na sadr zaj i p(rbodfeirl if esnuorl.a, W2 Ov2i3nu GO mez Gal |l e
[ sur .., K0l §)s ki Su grupirani u dvije Siroke
cemu prvu klasu ¢¢ine hidroksici menten e sktiisleblein
hl apljivi fenoli. Druga Bohaea, flhavoodbedi, an
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pridonose organol epti ¢(kQam rRiadrcga& s er281 3 k aWat &
200.2)

Hi droksi benzojeva i hi drioksu ckmet na mhaj selsiv
promi Cu zdravlje i i maj u vaznu( Tuolpoigui us usren z ¢
Vecchio i .suTi.j,ek20l 7pr ocesa fermentacije Vi
strukture kao proizvodi hithdrroéd akei.j Prrakgu s o
tamnjenja bijelih vina (iMemokgyut ep rio iszuvre. s,t i2 0g200r)
Fenol i Vina i maj u nekol i ko zdravstvenih p
protuupal na, antibakterijskaant igmtoilvifreuwsarna,
antitrombotic¢cka svojstva. Stovi e, pozitivnoa
mi krobi ot e, kardiovaskul arne bol esti, rak,
di jabet es, al er(gli.j eFdr noasntdeeosp oérr orsfaeac.o,b a2 0 1 7 ;s ud

2021; VisioliMeadsumnggi2fdm2magci ni ma na koje potk

su reguliranje wupale i i munol oskog sustava,
kKrvi, kontrola metabol i z(nhenmzpea &Sak. | 232t
2023)

Grozde sadrz2i Secere, organske kiseline, ami
spojeve ovisno o razlic¢citim ¢i mbenici ma,

(Cosme i@ suFenpoPl016)y tsaebkounidtair npiovneez ani s abi
stresom( 8h & likHor wi t z, Romap brojne biljne

antimikrobnih svojstava (fitoaleksini ), Za:
simbioze rizobi(jVarivekliidjsanjBa |@éloordienol i tako
po svojim povoljnim svojstvima i antioksidat

poznato da djeluju kao anti mi k(r\Webrivceir,i dhisp oig
200.7)

Postoji rveesl i%kda iisttreazi vanje fenola u grozdu,

vockama s najvecim ud(jxXilaom fewnrmknbdbhhsQ)py eV al

ovi si o] mnogim ¢€i mbenici ma, kao Sto su SO0
mi kr o kdkiorai,S ni stres i pol joprivredna praks:
(Bl ancquaert i sur., .20k9; dRi¢grt hriecsume. fed
se u sjemenkama, oko jedne trecine u kozici

(Tei xeumr.a, 12013, Zhuweidudgum,, kdhlcE)ntracija fe
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stupnj u( AZlrleengrao i sur ., 2021; BMahkcigonager 6 98C¢C
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valitetnih vina. Kvaliteta -wemiaj olirte d

avashkhaoaZl®dhiohslaea 6sf€meéeai fi Cna tuekzuipnnaa Vv i

S

a

t, hlaadisivabid altiesi@loo s B sisveon zsarvsi kmam k a o &
okus, trpkost, gor c¢ina, boja, zamuc¢en

rnjim ¢i mbenicima kao Sto je sorta gr
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reduje profil spojeva i z(rMaevnndoo zuak lij. usCuerni,h 2u
nolni spojevi su prirodne tvari koje se seé
zanih na jedan il vi Seteamowat skPobohi fi émnolbi
onaci u brojnom povr é¢u i vocu, ukl jucujuci
dut i m, na njihov sadr zaj uveli ke utjece s
ozde i(zQaorzidBrmlotoges,, 20rls3t)a kvasca koji se Kk
rmentaciji [ kontakt s Cvrsti(nBadiigned.,ova Ona4d
Zno je zapamtiti da su crna vina izlozena

0
j
j
I

P
a

izvodnje Vvina. hiccegn ttraaga | jae prdjl iigh ckvpa Inkeog v i
el im Wi, bi mad LOQ, i ji sadrzaj uglavnom pot|

el i polifenola razlic¢iti( Wi spiudlpii ,i ksouzri.c,i
i fenol i U vgian un joedgroevdau jsue nmznoor ska svoj stva
kost, gdqrAdicieEbdiei olsws ., 2014;, Akaa@acurnj ege
bil nost kr oz naknadne oksidativne proce:

oksidacija u crvenim vinima).

Smatra se da polifenolni spojevi imaju znacaj
povezani S hl apljivim spojevi ma kr oz me d u
posl jedicama n@Dyfuidiaty@akhosaerepml1d988uyv Diutf oaryr 20
Lund [ ®09r .T,o 3 eQ na primjer, sl ucaj mal vi
acetosiringon, siringal déehmdt okhs-efehglilaj ato
katehin, kafeinska kiselina i kvercetin, Kko]j
Sto Swtiizo met okner papapbhekesB8lnaopt, oBeksanol ace
ekanoat .

Prema svojoj kemi jskoj strukturi, polifenold]
jednostavni h fenolnih kiselina do padiseonih
su hidrolizabilni [ kondenzirani tanini. Ob
Secerni m [Beltiakca zmiad ni ng lviekzoazmal i(rGni ) il i i zr a\
na ugljikov atom a-4gdm&tfdvkaahga)cdsr srt.e,n a2 (0A ; Vi s
2020)Gl ukoza je glavni Secer u kozici gr ozde
fenol ni spojevi. Medut i m, mogu se naci i v
arabinozu, kao I gl ukuroni d(dMgacthkitiursanmsku 2
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uce je razlikovati opseznu obitelj fenoln
| avonoi de. Ova obitel] ukl jucuje antocij
vone, kal kone i tanine i(lknoen deamziinreggne t ani
vanol-3-ol(if)l avalnaze se u monomernom obl i ku
i mernom obliku (proantocijani eiindir,olk azjaibid
i ni ). S3pédesiu fgll awan kojij esmennal gze zda k
ehin, epikatehin, e-Pigagéa(bhloekfafteerhyi ni is uerp i,k a2t
ur .., F2@&vanoli su odgovorni za stabilizaci
 avnom t r p k(oHsotrinCeridtoeggoar ¢ii rRHRRWas pon koncent
ektiran u mladom bijelom vinu je od 15 do
v qrealrirBlodboges, 2013; Vissii dluit ii psgment20X0)
i Cci grozda karakterizirani dvostrukom Vv«
roksilne skupine na polozaju 1. Obic¢no su
Secerom (glukozom il ramnozom), ali druc
kuronske kiseline takoder mogu biti iukI j
u su miricetin, kvercetin, | &dCasMufiibm, ke
ur .., FA@®O0D)nol i Su prisutni [ u bijelim i

i utjece na boju iznimno pesmapromNpdalje
utu I stoga imaju vaznu ulogu u stabiliza
erakciju s (Ancteniaj anisdOmsniinima ®2 &), i maju va
etilnoj percep dir jouibDiedl pakpabsrttik oin dgodrZC)irnaen i t &
ul t at su kondenzaXolja) . f | Eapviaknaotleah i 6 f ljaev a n
denzirani tanian sd igradidwai kat edh, n. Pr oan
ebno di meri B1, B2 di nBL£1ji |l ugt avmem peoDia
menkamd Reasonmudasen I JFurse RAObBMIi povecavaj
a i mogu formirati netopljive polimere, p
vanmaj u zasi ¢ceni ugl jikov | anac i zmedu

idrofl avoni po (&aakbaroges,s ANhkhI)ogeman | e
j u Vvinu, dosezgeVirsitolmig /.k gilua viginje2 0ik2am) a k t e
sudwosttruke veze i zmedu wugljika C2 i C3 i
ozaju C3. l zofl avoni Ssu i zomer.i flavona Kk

rrtBlodoges ,.,F2&41@d8ni mogu biti prisutni u vinu
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@anoekKwisct rin i sur-Bane@ilb;i CabHalrla@0Ll73u po:
vonoi da S dva aromatska por s t-neeffraa sp ¢ e @z an
t avom. Deri vat. kal kona su vazni I nt er me
i vatnaoi 8 daavdHidrolizabil ni tanini s u mol e

tavljene ugl avnom od estera galne kisel

agitanini) vezani h na glukozu il druge
denzi r amial vtaannnihn g@gr omj enama pH, enzi mskim
stal do i Sur. nageéedehpi polifenol.i uvelike
rinosa njegovim senzornim svojstvi ma: b

r rBbodboges ,Li30bh3; 2019)

i fenol ni Spojevi kl jucni Ssu za formiranj e
vne kategorije, f,1 akvoojnio i -daej e d nnoe fd darveodnuoji ud
mu i zdr avs(tMiemnrea grr eid nsbBusra.v,0 n200i 1d8n)i pol i f en
oci jane, flavonol e i flavanol e, uspostav
i oksidat { Rean RWRMFgtayvaonol i , poput katehin

jim taninskim svojstvima pr ven(sdhvaeon oi psruird.

2)Fl avanol i povecavaju antioksidativni k a

o i sur Nefnld®@l3) ukl jucCcuju stil bene, kao g
el i ne, koje obuhvacdaju hidroksibenzojevu
nci visestruki, utjecu na ok8emkunwaih si i su
8)Fenol nee, kkiasoel§tho su galna kiselina i k
i oksidacijsku aktivnost i stabilnost boje
ja jedinstvena(lkemgqg ska ssvi@ajns 202 B pres

i kovanj u rokrujsiah ovwian ao pjoer o st ne samo da de

oder igra znacdajnu ulogu. u njegovom poten
olni spojevi se uglavnom dobivaju iz kozi
r. antocijane, fl avenoflleavakatt ehi(hrepr,. kol
i mer ne tani ne) [ fenol ne ki seline (npr .
sassa i sur.ibHaZ2®m2Tr;t sCGasaxVal 4; .PiTnglek oim
izvodnj e [ sazrijevanja viaal ifceintod nst rswp
i fikacij e, Sto u konac¢nici utjecdJna Asen z
tos i sur ., 2019.,; Stadgatje karsakt er i220aldbi)
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fenolnog sastava vina EkEkbpmodonekizla atarziubmutj a& v i

regionalnosS¢u vina.

2.4.1. Polifenolni spojevi u grozdu i Vvinu b
Vino se sastoji od al kohol a, Secer a, ki selir
Sto su hlaplji(vGarirBibdeapos ni M@p&) eval i tetno na
kemi jskim spojevima su fenolni spojsevi stem o
kao 8§to su izgled, boja, trpkost, gorc¢ina, p
(Gémelzaza i sNardal j20,06i)nt erakcija i zmedu pol.
takoder moze wutjecati na ¢BabGal amsti bbajre , vi:
Rodrigues 1 sur., 2012)

Posmedi vapekom odlezavanja vVvina, i zmedu ost

povezano S oksidacijom fenolnih Spoj eva [

oksidiranih proizvoda ili s reakcijama polim
Sto su acetkhdidlema dkLiis @l igtur®e n ®2I0MiI8 )spoj evi b i
Sto -diuf enol i (gal na i kafeinska kiselina i n

derivati) smatraju se najosjetljivijim spoj
fl a@ahi su pokazal. znacaj nu korelaciju s a
(Dani |l ewi cz, 2-20 8 b anFoer n ansduerz. |, 1998; Scri mg
Wat er hihasei e, 2006)

Fenolni spojevi su od najvecd¢e vaznepti Cki min
svojstvima, poput boj € Mua@iBemeal t r p& dsotlji f2e0ngpd
vina se dijele na flavonoide i nefl avonoi dce
kverceti-39l,i f(rmwra.n kat ehin) 3-gdutkoeziijdgdni mpir i (di
fizi-kamnpskim svojstvi(nm@l iivestrabjil asowrtai, ny2iOilal

koncentraciju utjecdu postupci proizvodnje vi
u oksidativnim procesi ma. iOkrmjiidhacyv j aadri mnaj ,n
smanjuju korisni ucinci na |(@GQastkel lzarria vil jsu
Dodatno, prisutnost kisika moze kataliziratd.i

antioksidativnog kapa(cOdez-8ak ar anreas gio.dsnu rh. ,0 k2u0s!

60



Fenol ni Spojevi su sekundarni biljni met abol
prehrambeno,j kvalitet.i voca, povr c¢a | drugi
vecinom nalaze u C¢vrstimjedmegekeyj maebobbkicad{(
presSanja prenosi u sok i tamo ostaje blokir:
fenola u vinu ovisi O sorti grozda i stupn
protokolima proizvodnje viankCkpeinaiun jiecsum.a,
kemi jskim reakcijama koje se odvijaju tijek
neenzi msku oksi da(cLigrur)ai nalii siurs.t,a r2e0nlj3u; Prese
Fenol ni Sspojevi I maj uerantsikoak,s i arattii kvanrag i naongteir
svoj stval kemjdad Stazrei h bol esti kao JtFa amk ekar
I sur., 1993; LoKomkmetnsurant?0Ok38)dacijska :
[ nji hov zasSti tknsii dati makg psdbtkega omogu biti
potencijalne koristi za zdravl je. Djeluju Kk
promotor.i neki h enzi ma. Stoga su njihova an:
(Nogueira i Bemeb 26DBka skupina spojeva koj
SvVvoj stva koja se dal j e mo g u podijelitd:i u

flavonoidne spojeve. | zmedu flavonoidnih spo
se takoder natiwaapwmokat ehant pci jani. Neflavo
i njihove estere (s vinskom kiselinom) i raz
prstdrGamaAlzonso [ surHi,drak&7 )i met ne kisel.
nefl avofneonodlnnee spojeve koji s e 0 bki u€mmaor i nnasl kaaz, e
kafeinska, ferulinska i sinapinska kiselina
uglavnom utjecu na boju vina. Ti s(eGasrpad jdeov i
Borges , Ka2oOllidt;hr aka ia sgn.h,ova0 @9) sutnost u bi
potencij al tamnj enj a. Poznato je da vrijeme
znacajno utjecat.i na sa@rmaijnéekdbbal unenopg o v
procesom ethgm Vvina [ predstavl jaju prekur s
Kaftarna i fertarna kiselina postoje u svom
grozda i tijekom preSanja se brzo otpusStaj
koncentracigsat ojeankod nu huspor edbi s crvenim, C
koli cine kafitSamne kiusel i 2811)

Polifenoldi prisutni u vinima su sekundarni

tijekom procesa proizvodnj e vriendai.v aOnjiu isneanazjou
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karakteristika vina, ukl j u(CWijduacli., tRr@pdkdojsetz uil t

nji hove

reakci|j

inherentne reaktivnosti, polifenoli

e tijekom procesa sva@aresehpaewimare®dbdg

dovode do modifikacije i poboTad ain)jaurs.enzadld s
Fenolni spojevi raznolika su skupina sekunda
razli cite klase na temel jikken]j inhedveavotnrou ldti u r(
fenoli i stilbeni) i flavonoidi (ukljucCujuci
sintetiziraju u biljkama kao zasStita od oS8te
signal ne mol ekul e. oPoprndedhavanisuzbopsegwnoj i |
zdravstvenih koristi. U tom smislu, grozde i
fenolnih spojeva, predmet su mnogih istrazi)\
ulogu u vinu bududé¢im d@ngnonirdgkmoms e rwkupmo vina
kvalitetu utjecuci na karakteristikREl &kmionisS,t C
2013 Al Il egro ipogwrr.d,i 1202lu) vaznost i ul ogu ov
senzorskim svojstvi ma.

Drqui fenoli, poput fl avldaonal a @Ptrjoanmorco meama dfil
lzravno povezani sa SsSvojstvima vina u usti ma
osim Sto neizravno pridonose boji vijpanopriyv
stvaranje taloga i (sGanibayteiv ei. ts8ivre?Z, & n2<0a2edmiun a v
koncentracije fenolnih spojeva povezane sSu ¢
(All egro i Meduti BD2kpo Sto | e ope ek lpiomantastkoe
promjene, t) . gl obalno zatopljenje i nedos
svojstva vina kroz, i zmedu ostalih C¢i mbeni:
spojEeGut i-éamkraa i sur., 2021)

Fenolne kiseline, k anfae ikn ssked i khias e luizread ei sga u
i nhibitor.i hidroli ze nek(olainkbor olpRaud sogsi 8] h 266 7
Papadopi®Rolussi s, 20i8r gRamssidg @D 8KRorel aci j
evolucije estera i nekih polifenola tijekom
i nterakciju izmedu polEsfcead oolnaa ii essutrer,a 2W 0V2i)n
Polifenoli, a@ftiaemkmei ame i okaridbiu womoImas atmo g3d t
okoline matrice i odr zati ravnotezu redoks p
kisika tijekom (rGuzedrorbilnjia.Psotbaurfeeinaod@ d® @& j ssmat r
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vaznim pokazateljima za gpapdvei tahpei apbt ekhsi
u vi ORmmanet i, sfito,b20@dgl o ut | ecxatter infai kaall
estera. Trenutacno razumijevanje interakcij
uglavnom je usredokede&kpo inas efnizzoirknael nwCi nke
ot pusStanje i percepciju aroma Vvi na( Ri totraroin ai
sur.,. 29t12d)se ti e aspekta procesa starenja \
je distrazivana u modeAmey®uqgtopilma8odiagj eviionga Vi
Sauvignon bl anc pohranjenogMaahoakinai anomh Ke
201.2)

Boja vina presudan je Cimbenik u procjeni nj

na preferenc(iX.e pwargplSiaZR@R2)f enol ni Spoj evi

flavonoli, flavanoli i fenol ne KilLsaerlbiemrd, is ma
2011; Trouilla&flavenonl] ?2pteéenito pokazuju ve
u usporedbikiseflemalmai MCd d aivaxnwrl .i,ma2023,; Lamb
Nakon posl jednja tri desetl jec¢a znanstvenih
u vinu odgovorni za zdravstvene ucinke polif
uloge Ujmdrawol esti ma, poput otpornosti na

zaStite kardiovg<Llhulregme@ sSustuava 2020; Frag

[ sur ., 2019; MartiHmdiiasurn. ,su2011;20Ma&r enNo g
Poéendl i u krutim tvarima grozda (koZzice, sje
proantocijanidine , antocijanine, flavonol e
ki seline, resverat (BDurazzo eigoser .der?29a9p Dz
Il nterakcije polifenola grozda u procesu star
istrazivanja u enol ogiPrGatv et anki kol rGom z26@ 20@¢ t | |
iISantBousel ga, 2001; Sun i sur., 2010)

Mo St j e prirMfaedmd np ddrsipjogtdlBeenidef | av.en@n.ida 2 (

utjecu na organol epti c¢ka svoj(sRavdai lkhaao i3 tsou rs.u
[ pokazuju vi soko antioksidativno dj el ovan|]
( Al mei da [ isusprj 29| u kroni ¢cne nezarazn

kardiovaskul arne i neuBerdeEegre niersauri .v,n e2 bod )e st

Definiranje roka trajanj a Vina predstavl ja

proizvodima. Kvaliteta is uw oukt jtercagjaenm ao kvsiindaa tpi
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na vinske polifenol e. Fenol ni Spoj evi su od
razli citim organoleptickim svojstv(ka@aitozpoput
Bernal I .suPol,i f2eOn2o0ll)i aevopaosdedi jaekél naaohbi d
kao Sto su flavanol i-3-o(lnpr(.npkverkceaettami)n) fil aa
mal v-B-dli mkozi d), pr i-kdeomiojsek i fmi zd kajl sntov i ma [
(Oliveira,i asuwra. ,nj2 thiolvjuu kwthjcedt rmost upci prc
bi oaktivni spojevi i maju kljuc¢nu ulogu u oks
smanj i ti njihov sadrzaj, Cime se smanjuju ko
povez@@astell ari . Dodsautrn.o,, 2p0r0i0Os)ut nost kisi ka
razgradnju fenola, 8Sto dovodi do gubitka ant
(Odri-Bentano i .Qlisi dat2i00®g reakcije na polif
nedostataka u organstepaméakvmnkar Bkhbesto su
[ pojacanog ocWatteal lkloatusrg keq s t2i0 0 6)

Fenolni spojevi u vinu klasificiraju se u d\
(LO6pSeod i s i .suRl.gv 2m&l4i) nmi rfdrntvroin ofl lia wsaun aiodi u
FIl avanoli, ukljucdujuéi katehin i njdodr@ang der
i sur., 203d4praombhe®)tome, flavonoli kao Sto s
[ njihovi derivmaalagd  kokodmacikogros@da prven:
bijel i(MObv ieqlaieer i SUuU€imewi2 1ki seline {kafei
kumarinska kiselina), benzojeve kiseline (g
al dehi dni der i(vvaani loivn hi kfiwreflumal ) pri mar ni
kojih se vecdina stvélLduanj eROmSdlkiisherizaori | e
Obregleer i .sur., 2021)

Vino sadr zi razne vrste polifenola kaojii pri
zdravstvenim prednosti ma. Vrste polifenola
antocijanidini, fl avonol i [ fl avanol i, [ nef
sti l(bGuntii-Escelzar i .sWrv.i, pod2IAf)enolu ,grkuwpgiir astei
obitelji na temelju njihove kemijske struktu
igraju kljuc¢nu ulogu u odredivanju senzorski
gorc¢inu, ukupni okus i okusa uwirma, jatnj izhao wWiol
vina sa specific¢nim po¥amngni mskd®oidkE@hdd ni k a
vina moze se modul irat.i razli citim tehnikama
fermentacija i odl ezavanj emol @siumgtrogau ma vs
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Ci mbenici pwpruavigjrmggieaadkdm mat ski wuvjeti. KIj
vimuasadrzaju polifenola istic¢u vaznost. anall
naprednih tehnike. Kvantifikacija I kar akt e
razumi jevanje njihovog utjecaja na okus, b «
svoj 6LBan, 20K®&hcentracija polifenola u vinu
kao Sto su sorta grozda, faza s a®riajngv d&n jka,ci
[ karakterizacija polifenola u vinu bitni S
vha.Za odredivanj e ukupnog sadr zaj a pol i~

spektrofotometrijska detekcijGi,ociatld epye meti pd

(Dobrinas i sur., 2015, Pérez i sur., 2023)
Nekoli ko je studija ocjenjiprarbmj eknveal ut eitkw pr
sadrzaju fenola i karakteristika@maébbpkastij:
2010, ,20@00Qastovi(nPubéarctvoadnaas . i Npuhoyi286u0)yezul 't
da s e ukupni polifenolQiiociahd&k®h or i(mgterem) ,F
monomerni antocijanini kao i-3®paci hi dnekskuap
kiselina i flavanola u vinima znac¢ajno smanj

na 18°C, no smanjenje svakolgr npdh@uné rht a@loago dii |
201.0)

Fenol ni spojevi, kao izvor antioksidansa, i
djel ovanj a ukl jucujuci antivirusna, anti ba
hepatoprotektivna, i maju neuroprotektivni i
kao promotori zdravlja, za prefg6aciBodogles], est

2013; HKPuamadrey, 2013; Middleton, 199Bqgs ®Raima,no
201.8)

Polifenoldi su jedna od najzastuplijeogipilmi sl
(Robles i .skPol, f20d9 ni Sspoj evi su skupina t
biljaka i kao oddga®AJ eri xfaadidiioe TaiatdGe e )s k upi n
polifenola prisutnih u vinunselbnéekobrki Résal
benzojevu kiselinu, cimetne kiseline i njiho
(katehini i srodni spojevi), flavonol: (kver

[ l uteolin), fl avanmini( glenmairsi tnegiebrei in )ad d R alszzeoifin )eé
2009; ESSoarzpaez, 2001; ManKaocnhd ein zsiurrani 2f0l0adv) a |
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se tanini Pl procijanidini i cCine vaznu sku

u sjemenkama grozda.i OkoZzspioj gvVvi doprinose ¢
vinu se katehin, epikatehin i epigalokatehin
zajedni Cku strukturu koj a sadr zi j ednu [
hidroksilnom skajpewniomi gQajiu vaznu ulogu u b
zaStitnici od UV zracenja i( Huir tFreea eisaun dkeozmp 0 nsel
2010)FIl avanol i doprinose oksidativnoj stabil
gor cina i (Hp k ekgto)n anidea i.F$avanoRP0l0)maju vi
bi ol oSka svojstva, npr . kardi oprotektivna,

antibakterijska i anti karcinogena. Ove kares
nji hovom snazniovmoamtii oket daadi j(aSceirjusgkao mi dg e

2013,1)Sto je povezano s redoks svojstvima pol i

Zbog Svoj e vi soke antioksidativne aktivnos
neutralizaciji (sQaosbeoldnai hi. rsKdriok,aSltadd 0j7¢ vec s
fenolni spojevi pridonose organoleptic¢ckim sv
Nave atribute utjecdu sorta grozda, vinograda

i starenje.

Bijela vina nemaju velike kolicine polifeni
sl obodnim otjecanjem soka bdRombésaii.skuont ¢
Nedavne studije istrazivale su sadr zaj pol i
polifenola tijekom skladisStenja; medutim, u

na temelju malog broja vina napravljenih od

uv j et(iAthae i xTaurddorue Toi t, 2020; Bi mpil as i sur .,
Sun i sur., 2011)

Mnogi autori proucavali su utjecaj vremena,
sastavbiiij kolojiGmelzaza i surez RO0OS66r. MARrQrbids, Si
198Zpbiljedhaeadaj ne gsmadrjleayal a i promjena boj
od blijedozute do Zutosmede tijekom skl adi §t
utjece na parametre boje i ukupni sadrzaj fe
sv) dtRlewamal es i Duuogiyl KaAaaoé) hr ak,aiis us wprr.o,n axqa
promjenu boj e, a ukupni fenol i Su se smanji

sortnolelviema c
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Fe

nol ni Spoj evi hvataju slobodne radikal e,
izvorima zdbauvbttvegnvmbh odonas uAr om@0R28)aj u vazn
n

i ma, baspe|jekui nu, ukl jucujuci al kohol e,

—

one | terpenoi de, te njihove velike konc
akt erkivzaanctiijtfibgibcapo, S2@b&a) | e karakteriza

2} ~ X <
L o @
]

(7]

tava I senzorskih svojstava vina kljucna

jv)

smedivanje, kao Sto nazix2ustagdbdboijrakokar kb

mjenj uj e poCdtiny edop£tem) t doj u, Sto s e m

s

sorbancij o(nBinnag |4e2tOonntdg V1i9r8u7,) pol i fenol i, pos

N
- T ©® O

0O su-3d6lliaviannji hovi kondenzirani produkti,
oj eva koji use Ilkaokjo oskus iuki(riFaajg e @&nudrebzatnaomn j esrujr
98, .1995)

= »n U
O T

nehl apljivu matricu mogu utjecat:. neodgo

vesti deakedplskoje utjeCu na spojeve pove

Cc O o

fenol i (npr. fenolne kiseline, hidroksi c
omjenama boje ugWakejhduspOs@ede&akci je pog
ksigenaceae | aegmpdrsatkur e i t e mMpWa tade rulr mwes ef, | uXQ

izualne razlike i1zmedu wuzoraka mogwi se iz

Y < 0O T v a =z
-

psorpcije.

ako se bijela vina uglavnom karakteriziraju
e razli kowvastnio o prisutn(@®@aw&klushi smmubBenpoRBodd
poj evi utjecu na tijEeOloejvarnai is wrs.jhea @dadclibu, da:
uglavnom i zazivaju o¢Fec¢€éGagrltergmk astsiuri. Oy@rOli5r
spoeyi takoder su odgovavanil ozsae-MGAhjme zbiij sluirh , vi
koja je jedna od najvaznijih senzorskih ka
prihvatl jivos(tM.k oldo spéMtiGpandeazt & subt ovi2dO7) pod:
s
k

adaju i sastavu fenolnih spojeva u monosor:t
valitet(tdmkviEna .suGr.oz d201s9adr z i nefl avonoi
uglavnom u pulpi i flavonoidne spojeve u | ju
jeksetrakcija fenola iz grozda, kao i nji hova

pod utjecajem tehai k&ovi.nsdi kac20@7)
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Razli c¢cite molekule ve¢ su predloZene kao pot
je da fenolajinepdpevinnps@acgorkom okusu nekih
( Nobl e, 199i4n g IRotsen ,f | laQvBoéedhbzv aj as i sur ., 20
sti I(bkeongia i surfendbDmhbB) ki sel i(nHu finiddgdilnmaorvn, d e

200B89vezuju se s gorc¢inom.

Polifenoli, ukdljar, uqagmtt o c ifjl aarvea ni flavonol e,

sintetizirani u grozdu Kkoji I gr auj wi{vazmwerul o
Gal l ego i sur ., 2016, 2015; Scoll aOsyy m touwr.,
opti mal ni kvantitativni [ kvalitativni profi

smatraju Kkljucnim parametri maerzai .o0c4dlkeoag WKtvja
gl obalnih klimatskih promjena, kasSnjenje izm

tehnoloSka zrelost je sveStandpwodia denpdmas

30l a i smanjenja stabilnostrievtiviaer it rbpogki |ia luc
(Jones i .sur., 2005)

Fenol ni Spoj evi u vinu klasificiraju se u d\
(LO6pSeod i s i .suRl.gava&amaeldi) i fl avonoli su domina
Flavanolii k&tehicomjuénjegove deri vat(ey,anwtj ec
[ sur .., S20pZ4)t no t ome, flavonol i kao Sto su
njihovi derivat.i gli kozida koji se nalaze u
bijel (Obrwigua er i .suSt.ovi280e2,1) ci metne kiselin
ip-k umarinska kiselina), benzojeve kiseline (
al dehidni derivati ovi h kiselina (vanod in i

kojih se vecina ekstrahira iz ( LhDuaasnt,ova hl 9;a
Lép€plis i sur.SI2@24; GQhmrequeO021l)

Fenol i se uglavnom nalaze u | jusci i S eme

koncentracije(Costo&mt iinipuilFpgrual.ni 29®ODt)av gr

~

ovisno o kultivaru i stanju dozrijevanja. S
oOVvi sonovr sti tl a, klimatskim uvjetima (npr.

bi ol oSkim agensima (npr. (gBrjeinvRAacgel,i airmaekt i2c
Cordoivaumpi o, . 2009) avonoi di -3{oflligvoinolnief li avfc
(hi dr ekt sniecikm sel i ne i hi droksicinamoi | tarta
bijelog mosSt a. Kumari nska, kafeinska i feru
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Spojevi koj i se nalaze u grozdu. Mo St bogat

osobito ko stsee Kkektoliticki enzi mi [ ako

tempera(Gawmbd I sur., 2014)

Cini se da su fenoli na koje pritisak najvi ¢
Koj i su otkriveni u visim koncBunduwdéaici damaeu
Spoj evi nal aze u | jusci grozda, njihovoj e k¢
t ome, koncentracije hidroksicinamata mogl e
presSanja kao posljedica njihove oksikami pe,
upr avl j a( Fperralvei ihenaoi  s.urSt, o wi0&e&6,) u slucaju prin
takoder moze doci do | omljenja sjemenki bo
ekstrakciju fenol a, koj i dovode do Cneuwgroedni |
S§to su hidroksicinamat. opc¢enito pri-2@@ ni u
mg/ L), oni mogu biti odgovorni za tamnjenje
oksidikanionaea pomoc¢u enzima polifen(odu oTkosiitd a z
sur ., 2017 ; Rol | e i s.urkKaf t2a0r2iln s Kk kloit sairlkian a ,1 !
tijekom presSanj a, -kbrnzoon es ep oanogiud iernaz i ummao pol i f
prisutnost kokiomigkua .poQ@ritmer i zirat. u tsimedwedé is pc
na karakteristikKe Bhpghogr mboSsar . , 1989; Ve
1989; Cdilnlgleertsan, 1989)

Tijekom procesa fmamemaaiij ¢ e, skupina sekund
poznati h kao polifenold] ekstrahira se iz Kko.
ukl j cujuci sortu grozda, tehni ke proizvodn]j
specific¢an pol i&Ressli ni .pgwboofbirlo2 22 )ut vrdeno d:
[ kvantitativni sadr Z aj polifenola pokazuju
aspekte kao Sto su boja, okus i okus, kao i

konzumacia Gmt vEqnc @lzar I .suSt.udig021s)u ukazal e
uci nke polifenola vVvina povezanih S prevenc
koronarna bol est srca, ateroskl eroza, neur
mozdani udar , (Gauti difergdzutio,r ax011; Leifert AL
Renaidee Lorgeril, 1992)

Vi novaViltoiza W(.i)nijfeedma je od najrasSirenijih ku
fenolnih spojeva Cine je vaznom kompobpentom
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Fenolni spojevi su sekundarni met abol it u g

parametara kvalitete vina i organol epti ¢kih
biljnim biotickim i abioti ¢CkRamtoedgofv QIOILEYr n
Fenolni spojevi u grozdu dijele se u dvije s
se uglavnom sastoje od antocijanina, flavono
opor ost i gor i nu. Nefl avongi di fueknlojlunCeu | kui sst
potonje ukljucCcuju hidroksibenzojevu I hidr ok
ul ogu u stabiliz@CGay iBodragjees ,.c rBAdlgd)iviienao pol i f
grozdu i vinu sSu u porasbgetippséebpojerhpgvani
[ dobivanju vina s karakteristic¢nim i1/ p o
antioksidansa i hvatanja slobodnih radikala

kardi ovaskul arne bOOPersd¢iir2a0rli8Rsur .d,i j abetes

Fenol ni Spoj evi su slozene molekule koje se
Pojavl juju se u nizim koncentracijama u bije
antioksidativnom kapacitetu i sendiojrenlien e pk
dviije vel i ke kl ase na t emel ju Ssvojeg k e mi
(di fenil propanoi ehii)l propahbadohoi d&il aybaoi di

struk

20% ukupnih fenola proQlRhamkhda iu. Purf.e,l 020 ¥3 )nu

tur i od tri prstena Ciji jecismedoSmpygil i

Reakci | e u bijelom vinu nakon fermentacij
oksidativno tamGpgnipes {MRODM)E.r e®ws medirveaznujlet af
slozenog niza reakcija koje dovode do smede
smanjuje svjetlinu i po@ariteag enrde kis pwrs.me d1 ¥ 9
Kramlinga, Napvainiji polifenol ni skaist o] @io L
sposobnosti sudjel ovanj a u redoks reakcij a

(N<¢

Konkretno, odshddcokai benol ni h spojeva kao
kafeinska i druge hidroksicinaminske Kkisel:@
produkata zbog pkoilnidm@ary a@ta cii jseude.t,b bli9 9s6a)st o c i
Sto su ioni prijela#®ni Askmet bl askarkssehbeée [S
oksidaci j{(Spogl éeondwm@PdBr7ni di okgiscelii nas k kralg
s e dodaju vinu, mbkgoome,dudokatmet alkbhb i oni
oksidaci | s(kSa nrgd aek coinj,e 1987)
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Reakcije posmedivan) d Nemg&ghabet,i 2ag&@8¢gnskzi ms |
(CililSiemgs et aRopsh®@9YyYanje obicno pocCinje u ra
vVina enzi mskinVerakicgya maCheyni,er gdj esueast,e
hidroksicimetne kiseline igraju kl jucnu ul c
neenzi mske oksidacijefenotswksosdtaizeaktSitwone ey
manje ili visSe intenzivne smede boje i drven
oksidativno posmedivanje Dbijelih vina poset
(Veronique Cheyni érvaij ser .ftenadbIn@®)esimani m u d
vinima al. nepozeljnim u mladim vini ma, pj e
Tijekom skl adiStenj a, oksidacija glavnih pol

promjena u razinama antioksidansa w wvedhaks

ravnotezi. Antioksidacijska aktivnost naj vi
zdravstvene dobrobiti konzumacije Vvina, a
prisutnosSc¢u flavonoida, buduc¢i da mogu funl
raldal a i kao Keleaitidreiz me tdelrdau,t i 2M0 0 Z)ada j e svVe
da su hidroksicinamat. [ nj i hovi konjugati ]
2. Hefl avonoi dni polifenolni spojevi
Nefl avonoi di Cine opseznu obitejpdmuauttavnip:¢
strukturu od flavonoi da. Ugl avnom se sastoje
kiseline i hidroksiciiatrnBadkgee,| i 8613 ¥it gl
2020)

Hi dr ok si bkinzeljiewee-Clmajtdu u€6uru i zvedenu iz b
Naj zastuplhiedhrigksisbienzoj eva, gal na, vaniliin
salicilne i prot oRanehschskesSht sal R68@) i na s
naj vaz miojlonnonf ki selinom u crnom vinu s konce
razine mogu doseci 1(OE | ni\dsl e uh du g.e,ll s20h0i MAe)n s e
prekursor svih hidrolizabilnih tanina.

Hi droksi ci met ne -Ci3Bi ssdlriurkdg uirmag| avzri@@l iskue oib islvnee,

od cimetne kiseline. Gl avni primjer:. su kav
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ki selina, wuglavnom konjugirane s( Feesrtdeerimanaa i |
i sur., 2018)

Hi droksici metne ki sepbipenisjua tglkum nmajralsitf e

prevladavajué¢a skupina u mosStu i bijelom vi
procesima tamnjenja Vvina. One su takoder p
(Kallithraka Hr ossujre¢ na DK®Igii diama hk vhamdtr ok si ci m
oko 100 odnosno 30 mg/ L (Wiceriwdni m isaukro j, ® i2i0mae
aut or i pronasSli vece koncentracije i do 130
2. 6. FIl avonoi dni polifenol ni Spoj evi

Mol ekul arna struktura flavonoida sastoji se
S tri atoma wugljika koj i tvor e heteroci kl: i

antioksidativnim, protuupal(nTayiua k@s dii opuro.t,e
Ull ah [ surkFeno2m20)ki seline pokazuju ant i
neuroprotektivna svojCHt vsa riukdaigtagj eposebmad @
ki seline ulkél jsutCruyAut a@n3e i sur-Qui20232; Bagt.pl 20
bai, posebice resveratrol, poznat. SuU po s\
(Kasiotis .i sur., 2013)

2. 7. Aromat ski Sspoj evi (hl apl jiwvi Spoj

Promjene koje se dogadaju u vinu nakon punj e
reakcije | preraspodjele katalizirane ki sel
oksidaciji koja je p&shpedioa,i 2083 AnWmak hsi

vina dramati no se mijenja tijekom starenj a

Takoder, tijekom komercijalnog skladi Stenj a
vif&ej-Baswt ante i sudohn20bBp He hsothe rk2all 15t o
su temperatura, Vrijeme, izl ozenost svjetlu,
na kvali t(eCtey-Baoament e 1 sur ., 201 3; Escudero
2010; Hernanz i -Gouerl.l,o 210 09yU&kP @8 at ur e ti
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skl adi Stenja nasiroko je proucavan, s poveca
se drugi poput terpena smanj u( Makshot & mpar atr
Kilmartin, Co@l1l2,0 PérseRra.z,ni2 0n0e3du)g &d mi sak urseit i koan
i 11t @eddiilhi dronaftalen (TDN) takoder se mo:

pH i tenpSarlavtaurFierreira i s@Guede 0D ;PiSnhwv,a 2
Senzorna svojstva glavna su svof@sthwdruosaaa.
(Jacksonppid§davogucnost i [ ograni ¢enja procje
komponent i aromij@anaolloasiomoagi ma metie senzorskil

kemi jskog sastava vVvina.

Dugovjecnost vina uglavnom je povezana S p
proizlaze iz svojstava grozda, kvasaca fer me
se oslobadaju iz bacvi [ razvo,j] tih spojeve
mnogi himi mosma tijekom vremena skl adiStenja p
trajnost vina. Mnoge arome poput terpena i €
se zbog kisel osti vina, osobitdlLakmbropodilva]
Roussi 8)RedWw@ acija vina zbog njegove ogromne
iz mjeSavine sortne ar ome, ar(oRmeer dierraneintsawri .j
201.4)

Okus vina jedan je od najvaznijih Cimbenika
kod potrosSaca. Percepcija okusa i mirisa vin

mirisno aktivnih molekula (hlapljivih organs:e

(Styger i. shgter i2,01i) 3 al kohol i, salndpeohrindi ,i
hl apljivi fenol ni Sspojevi, nek.i su od pri mj
naj vi Se doprinose okusu vina. Konacna S en:
kombinacije razlicitih <¢imbenika, kao Sto
pr oi zvodni [ tehnol oSKki procesi vihBd kikearci | e
Clar ke, 201 2; Styger i sur ., 2011)

Okus vina wuglavnom potje€e o0od sorte grozda

procesa sekundarne fer mendiaXkti@®et,yngsetrarie nsjuar .i,

Sorte grozda sadrze razlicite wudjele el emet
znacajno utjecat i( Pod apsrkoofvial .o (@& 8,8 gi2r0ddBj) as ni
nekoli ko mehanizama kojima kvasci utjecu na
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Ci mbeni ci koji utjecu na okus bijelog vina u

vino, no i pak postoje suptilne razlike. Jedn
sadrizzie nrazine tanina iz kozice grozda. To |
vina. Okus bijelog vina opc¢enito je svjeziij:.
svjezine, posebno za sorte kaejbd nigar d kntaearuivz igr
bl anca. Stovide, bijelo vino obic¢no i ma man,j
Vinom.

Vino je slozeno pic¢e sa senzorske tocke gl

mol ekul a, Sto ga Cini vrl o zani mlGuteigér rpi €
Escobar i .swHl.apl320%21) spojevi takoder su vaz
odreduje cjelokupnu aromu Vvina. Moze se pro
1000), ali samo neki igraju znacaj &ruéobga u
[ sur .., Ra&O0MO!l i kost aromat skih Spoj eva u v

koncentracijama od nekKlo(lZhkaon gngi dsouHmh & lp ¢2jOiilkio) m
vina odreden je mnogim Cimbenicima ka@aiom&t o s
i vinogradarstvom, enol oSke teh(nG&kmbadtet @ riocsel
201.4)

U vinu je rok trajanja usko povezan s promj
Konkretno, senzorne karakteristikejamokaoj bitge
posljedica sloZenih kemijskih reakcija koje

~

Stetnom promjenom K& e,gilHKeitaomisian gia,o kluds7a6; Wa't

Laurie, ROO®MaAti Cni utjecaj starenja u bijeldi
voénosti te do razvoja neugodnih okusa. Utje
notmal i:lkStmd, ,sijeno“, ,kuhaniN&kampd rt‘i, h , &ajh
bj eESki bile su u korelaciiji sa specific¢nim
met i on'alu hzaani (kEsucnupd err"o i sur ., 2000; Bpaka F
druge mol ekule su smatrane mar keri ma kvarer
aldeda, kao Sto su: al i f-znerke (FRd rdrechiirda , ik asou rs.
sot o(lLoanvi gne i,1sity6i, m@BRIOBI)dr onaf)t Ahteoani d DBé s a
Silva Ferreira i sur., 2003; AnptiéentimarCediac k Si
[ di oK Peltemison i sur ., 2015, Ssitlvvaar aflng rer/ epirroap

odredeni h spojeva(lgjiawadi.Zsusump@nl?2)
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Hl apl jivi esteri dugo spuerscee pscmiajter aslvij ezrii hd oin ot

posebno sluzeci kao primarne komp€maeeteyvecn
sur., 2020; LWaraemespywuw. st2@k3ure, hlapljivi
kl asificirat:i u aceetbtlk #sB8eheatdaohohaal AHAYD
i etil estere razgranatih alifatskih kiselin
fermentacije u kvascima, AHA i EESA, dvije n
s fermentacijom u vadismaqj ioltbirfawn ctue Areicke kon
se postupno hidrolizir@EdchaveazdoWw] .pouod®2 b)Y p
da ¢e EEBA nastat.i esterifikacijom i zmedu
ki selina i etanol naiiedacmt ood| sauavanij2®d 0\wbi)

Spojevi povezani S aromama vina tradicional |
koje potjecu iz grozda, sekundarne arome na

arome koje su rezultat trakemosmacé¢fCpaperiado

[ sur .., PrOi2Zniagr ne arome dobivene iz grozda t
aromama jer kultivari vinove | oze imaju jasa
aktivnih spojeva koji s u o di ghoovvoirhif iMeizras as e n z

Economou, 2013)

Spojevi koj i se obic¢no povezuju s primarni
kemijskim skupi nama, ugl avneaoom i soer @eoniod id
met oksi pirazini ma i tioli ma, kaomi femndgl mmaal
derivati ma benzena koji Su prisutni u grozd
uglavnom glikozidni prekursori. Slobodni spo
vezani obl i ci mor aju proci Krozcemtzn an@ait jStk uo \

spojeva dobiveni h i\Vzi tgirso avdiagn,iuftEjireabe ns ciit @a k@1 i

uzgotjiaj ekom proizvodnj e vina Pl skl adi St er
komponenteKounmndswras, 2018)

Takoder, tijekom skl adi Stenj a, hl apljive tv
ukl juCujuci hidrolizu, esterifikaciju i oksi

ml adi h vina uglavnom je(gosl gedi ¢ a sCuoredttzoel2i0 4 ¢

Du Toit, 2015; OQliaveéeeraeireakc) |j20ubyzavaju
skl adi SCejndaot ant e | sur ., 2013;S Hlorpufgeer sit rs
oksidacija bijelih vina kar aktherkiazriarkanrear i jsé i

75



sekundarni h aroma te stvaranjem ati,piganpgwtt ar

kuhanog ipb&ICoaet zee i sur., 2016; KaBbowaagkui
proces starenja I nj egovo oxXruivkalng den os ou g rna vhl jsa
dobivanje vina sa zeljenim stilom i kvalitet
S obzirom na to da i posuda i kori sSteni Za
(Waterhouse |, Bmaro¢eRiOUBHTCI je da ¢e dobiven
kar akitkee.i sboi st a, objavlijeno je da 1i1izlozeno
ozbiljno utjece na profile (hQoaeptlzjeieviih Sprm. €
Coetzee and Du Toit,, 2916; j&glziaaroyr a0 lL3Ko

osjetil nom peroomapg csik{o@Gmn iMokbd e 1987, Gonzdl ez
sur ., 2011; Revi [ sur.. , 2014; Verzera i sur

Aroma vina potjece od slozene mjeSavine razl

potjecu izravno iz grozdapr diokv sdcki vtei¢ji mkao m jfi
vina il i(BRdlagd®kngwvan.i sMerdu r2a0z018i)Ci ti m hl apl ji
u vinu, takozvani sortni tioldi (VTs) vec¢ su

stoga se smatraju ("\Walrdt nii ms wrp.o¢jaek? 0 ind )a k o pr

proizvodnje vina opc¢enito, a posebno aktiwv
povecat. nji hov sadriSivajeidPe reg ootra wism V2i0mi7ma
Ti ol i su spwkleewo f isl niakom reaktivnosSc¢¢u pr ema

(ROS) proizvedenim oksidativnom | ancanom rea

(Danil ewi.dda,ri 8@03) i ol i zarobl jeni Ki noni ma
koncentraci jeiih (gNaohkiaot!lkaan tvoon a K is tio dsowrn.o,, 200kisdi)d
mehani z mi pridonose stvaranju aldehida popu
krumpir, i fenilacetaldeh(dal, |l k¢ ii pour..ecal
RavnoteZza i znoemieu is oorktsnied aatri vni h nota posebno
tipi¢nosti vina, specific¢nog prepoznatljivog
vina, kao Sto jsemslihob{ Sopgtittteeichasdonna®01
(Parr 2010ufi pi ¢nost, kao i kvalitativna evo
tesSko je objasSnjiv koncept. Ti pinost se def

bude reprezentativan za(Basplréeked Oebunbrf adl
odredenim parametrima kao §to s u( sam tlae gguweznd

[ sur .. RORABY et ] e uvelike definiran konce
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strukture, vremena i aroma kdqjPe c@g @Wiilma urra z v
uvjetima koji i zbjegavaju oksidacijske nedo

kemijske mehani zme.

Studije o ponaSanju hlapljivih tvari pr ema

sortnih spojeva kao Sto stenemasngene¢mreroidiel al

tijekom (vRreamemiaol i i-Awsmat el 120i03surmRi,u 2006; ULk
Takoder, tijekom komercijalnog skladi Stenj a
vi iej-Bast ant e i s u-d o hnnged Bi3 ;s udre. Ch s@tDelri) c | k ac
su temperatura, vrijeme, i1izloZenost svjetl u,
na kvali t(eCteu-Baldament e i sur., 2013; Escudero
2010; Hernanz i -Galrl. o R06ArUCkPédB&@I)emper at ur
skl adi Stenja nasSiroko je proucavan, s pove¢ca
se drugi poput terpena smanj Mak hottke mmpenatswnm
Pér-€ael |l o i .suRanzenui@g00B8) okusi kao 4&dtro meu i et

1, Zli hi dronaftalen (TDN) takoder se mogu povVve
(Silva Ferreira i S@Guedeg220De;PiSnhoa F@04)xira

Na brzinu oksidacijetetwmjezna utjecaj €Cnmbd&n

izl ozenost kisi ku, temperatura skladiStenj a
strategije kao Sto su kontrolirana izloZzeno
di oksida i optimal nibiuvujpertaiv Isjkallaid iosktseind aac,i jkoar
vina tijekoOmarvke mensauZra ,r o2k0 2tOr)aj anj a, odr zave

i njihova evolucije na oddevaiampuc¢i soacijn?

[ sur .., 2Zadlwi)na namijenjena neposredno]j kon
nepromijenjenih kapakKeéekustipkampkonsaokUsa n;
boce mogu biti korisne, s nestankom zaostalo
tr pkoSWiu t h [ .SuMedut2i0m,0) naknadne promjene
postupnog blijedenja svjeza,h nvaoc¢ki &j ui | z antivj
odlezanim bukeom u vinima s potencijalom sta
dok se pocCetni okusi zamjenjuju odlezanim b
nekoli ko mjeseci d o (gJoadci knsao,n ,a 2n0el 7d)es et | j ecC a

Uni zZim koncentracijama acetaldehid daj e ug

odgovoran za miris koj(Heoidss$ eRraa gn2a® @@ tual led g ha
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i nu varira izmedu 100 i 125 mg/ L. Gubitak

se iprn suje | osSim uvjetima skl adi §Geaoyanelulkil |
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nna, 2007; Jackson, 2017; Kar bowi ak i S ul
l)neprikladni m( Medplraznad ur amar . , 2024; Scr
5) i produl j enom Hrzalcaagsasnejtut i s vij egd ru. , 2019
osa i sur .-Rl 20& 3i; 9verd.i,na2024)

me potjecu od raznih hlapljivih spojeva,
azine, fenoleyoalidaehbde vihaopbevenstveno
mu (primarna aroma), aromu fermentacije
rcijanfmwananomayNa a202Mu) vina utjecu Ci mbe
ozenost svjetlu, t emper at(uArar,i zpakbaaklisaag au zig ¢
, 2020; Liu i sursSt uilj2e4 ; s uXi o ki a zsadre. ,d a
mat skim uvjetji maoruiku@mri e nsoa ddraz ai terpensk

cajno smanjio zbog poiWaregiih semperadai)a

ma i ma znacajan utjecaj na okus vina. Aro
ment aci jske ar ome i a0o0omeastaoenaf mdmpmni

, . 2Pn1®Y)hodna istrazivanja identificirala
u, ukljucdujuc¢ci al kohoVar eleatier £3a r.at,l ndee Gelrtden
tezZno se sastojea,ddl&HBbespoeer apaf,dreiele peetaan o |
nchez Pal omoVail jaum.apo2Zn@h@)t i da al kohol na
jnje hlapljive spojeve, kao Sto su ester
j evi i h IReopMajniav.ii f,20n2od jii zajedno Cine gl &

fila ar ome.

ekom skladi Stenja u boci, hl apl jivi sasto
ehi de, ester e, hl apljive fenol e i masne
iineskw kiselinu i polisaharide) mijenjaju
eri fikaciju, hidroli zu, Streckerove reakc
varaca, temperatura skladiStenja, ayrij eme

znost tijekom skladiStenja u boci takoder

se tice hlapljivog sastava, dobro je poz
te nakon skl adi Stenja razdoblje bijlelih v
t aftenii |2 t(i Go nazedd tigaats i sur -Coeld6 ;i PRéude z 2
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mladim bijelim vinima gubici svjezih i vocn

skl adi Stenja i zmedu 1 mj eseca i nekol i ko 0
skdiast eGopaz-¥dil @as i sur . ( CHi99WBgl M 919 8%swr .u0Cligd9
relevantne promjene na hlapljivomMPé&LordVw na
[ sur .,,t akoa@aey su i zvijestil:i O gubitak voc¢
pi kantnost. i zrelosti voénih mirisa u pohra
Nova I posebna aroma odlezanog Vvina i neeki

stvaraju tijekom rn&zecaumml jia ssuk |Tepd ipOtOLn juac a j f
estera organski h ki sel i na( Hoo vie zsaynri.d,0 3ila¥ @9t)ah €
razgradnje wugl-qdi kidadhritgir6iameat iil nlaf2 al en ( TDN) ,

oma nali k na Ma®iri#pioh9 8®P)ngmaehovo se formira

o]
—

da se skl adi Stenje provodi pod neadekvatn

5

a k na hl api vi sastayv razli cCitih t emper

X X
o]

di Stenja nasSir oxakljjeu Cpurjoeu Cdaav ama girei jsaev an |

~—+

renj a. Na t aj nacin se sadrzzaj monoter p:e

|l i ko godina provedenom je na 2QPEéyreua us;|

o X Q
o

l o i .sWKro.l,i 23 )acettmantaamsnaolj@ Kkosnnmanj i
ak i vise(MariZoe®C, .ArSSBM@MaxEL no, sadr zaj ace:

ra masnih kiselina rezultirao je nizimnp

nw 9 O o

t
i §
Ma
st
Cut

pojeva visegodi dnjim skl adi §ten) edne ut aa ekilnan

od godinu dana a(tu8&°agd ivisabmabeemeger Sa
hot ki na .i PgErhwar 28 11298, 8)ymast anak deri vat
ra vinske kiseline bi oCgkel asdpiodrtiejnij ana OIs3

® X D @D Ox

N

ach i,dekazal 2060)da se kao posljedica t

cijenjena |l oSije od onih pohranf@)dnrdagmu kIl i
t wdng) r odveen i su ucinci na parmorfaizll ikCliap@lhj itveonspt:

kl adi Stenja za kraca vr(e3elnwaa (Fg rerseejkriog ii T®u

w o n o u —~ o ~< O T O S u un C

u potvrdil: da je temperaturilav gredmjgelaad ¢i mb

(@]

uvaghspod °C5 £bdéf§ povecdanja udjela neugodnih
TDN.
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Aroma je kljucna karakteristika kvalitete
preporucuje konzumacija mladih bijelih vina

moguc¢i h gubitaka arome koji bi pogorsSale kva

Aroma vina nastaje medudjelovanjem stotina

i zvbRabi nson iPrseuma ,p &drlidj)et | u, spojevi ar om
grozda kao St ol siu nnoorni¢stodpeifiednmoridgat e, 2009; Gc
Barreiro isekundar2roil5met abol i ti dobiveni k va
Secera i ami noki sel i(nRobtiinsecknom fsesume,ntalsg.e
2005 oni siponjaesvtiajkuojti jekom skl adi S§tenja vi
(GarCkeer dan i sur-Cerdiabo-Anpgalrdeuetl a, u?2(BLOi6nagma

[ sur., 2019; .MaGlaavinesusrk upi2me2 0adr omati ¢ni h s
norisopriefmat idj , viagi al kohol i, esteri, fenil
sump(oBEbeTkRrorngate, 20&0Wt omry a2Meds)t i m, rij et ko
i dentificirat:i jedan jedini Spoj Koj i def i
(Robinssuar . St@9dada4d4karakter sorte ovisi o ukup
spojeva prisutnih u gr@ORahi ns omrdgiovsaura.j,u ¢20mnl 4
Aroma vina | agano se razvija tijekom odl eza
prodiru kroz( Kwipaotvkeo wms ksik ei sur., 2007; . Ling |
Ki sik prodire kroz ¢epoveldgasgzniinSomm tin2Medsyu r0.,,0
ovisno o0 Vvrsti za(Bataadaai kojuir. se2kMa] stUgbeia
kisika mogu i mat:. povoljan ucinak na ar omu

spojeva odgovornih za negativne okuativmedut
ucinke na (@U@plmuarwag mMa2® 1Bgvodi do pitanja koli
vina moze biti pohranjena il odl ezati u bo
utjecati na osl obadanje odredeni h s@O3$ttygeér ar
[ sur.,, a20lilt)akoder moze dovest.i do pojave

spojeva kao St q Bjeé¢ dai me.tsiudrl.isurdildir)ugi m bi j el
al koholi su najvaznije hlapljia,e dovkarsiu se tkivlia
acetati [ masne kiseline kvalit@darniBdhance) ev:
2011)

Analiza hlapljivih Sspojeva u vVinu i nfor mat
kul tivara i stilova vina te za proucCavanje
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evolucije njihovog sastava tijekom sazrijeva

pi¢a koje se Cesto moze razvijati [ pobol j
fermentacije i punjenja u boce kao i ti]ekec
optimalni hAvajpetisma i sur., 2020, 2014)

Gl avne Kkl ase spojenva kofgvjetpecar omu veoicna i

tijekom vremena su terpeni i norisoprenoidi
esteri [ al kohol i Koj i nastaju tijekom fer
Tijekom razvoj@auasemet pusti mo spojevi koji s
a mogu se odvijat.i i razne kemijske reakcij

spojevi tercbljagha&ygadv @ame., WO0ld8)al nom sl ucaj u

ne bi tr ebail onik opnrziujme rmait posl i je svog opti mal
fazu sazrijevanja u vinariji, dok je faza od
i tesSko predvidljiva. Razumijevanje nac¢ina n
vrl o jeaspya&kan za ©proizvodace kako bi di stri

potencijalom za starenje.

Studije vezane uz odlezZzavanje bijelih vina
ar ome i pr omj(eheel bMareo vii nsaur . , 2014; MAaamavou
bijela vina prepor u,daesad nkoo ruz umikrua toid rmgloald an u

u boce. Ova preporuka odnosi se na njihov sa
sekundarnim (fermentacijskim) aromama i Sirc
Najtiaknutiji Spoj evi medu sekundarnim ar omam:
daju intenzivanhSwmkynii ksaura.k,t e2010; WHMewidedge ms
esteri (osobito acetatni esteri) Su nestabi
relanho br zo, daj uci puno manje mirisne proi :
gubitkom voc¢ne ar ome. Na primjer, sadr Zaj [
ananasa) moze pasti viSe od dva puta nakon s

Op¢enito,vinga&itempear at ur a ubr z(aWaakjhuo tkri oncae sie
2012; Ma kKiiolt ka rtai n, -C»2@1 2,0 PémsePro.s,t 03 0G03) dr uga
bijelih vina, koja mogu biti prikladna =za d

aromama ideprsoe zod sorti grozda, kao S§to s

N¢

Sauvignon Bl (@mherileMysazat 28480) z aj mnogi h pri m;

spojeva u vinima obic¢no je stabilmniiji tije
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sekundarnim esterima ar ome. U isto vrijeme,

uvij et ni su znacajno utj g ®Balkie na skiog8 ¢ dmrR0PaOC)
strane, polifunkcionalni tioli pokazuju supr
procese u Vinu. Kao rezultat toga nastaju s;j
ki nonima), Sto dovodmedeoinmazeg intenziteta a
Hl apl ji vi prof il vina sastoji se od brojnih
fermentacije vina I starenja. Uy dli iakhga npg,i don

201.0)Nakupljanje hlapljivih spojtwaamome oZidmu:

koja je odredena sortnim karakteristikama ¢

uvj eti ma, postupci ma gospodar ernjLa Vi nsougrr.a d 02z
Zhang i sur., 2021)

Grozde moze pridonijeti vilmibma neormo mdti s kwiem amnm

S
(

-~ »O »w O < T cCc

T O T <o

- 0 o =z

T S5 9 @

S

t

O ukl jucuj e nnoonroitseorppreenneo,i d@1, 3 C6 spojeve i

GonzBéderzeiro i sur., 2015; Robert&koiisse. mo:

z

> < o »w 9 9

ravno prenijet:i u vinovimnagekadmk prs@c evseaz am
l avnom glikozidni prekursori, mogu pretvo
oizvodnje vina enzimatskom hidrolizom il/

Hm&&abrita i Suir .sur2.0,0 62 0 OFBepnecH d rZ2rBelllBopas t ar om
l ucujuci je C€imbenik u odredivanju kvalit
0]
rt

Vi [ nji hovi prekursor.i u grozdu konti

5 D (@l

e aromat skaezlkocmponend enakupljaju u raz
revitald@ i sur., .2021; Torchi o i sur ., 201

(7]

taknutiji Sspojevi medu sekundarnim aror
u intenzivanhSwmkyii kaurak,t e201 ®;) Meidedg e ms
er i (osobito acetatni esteri) SuUu nestabi
ativno brzo, daj uci puno manje mirisne pt
bitkom voéne ar ome. Na primjdombesadr Aaajo ma

anasa) moze pasti vise od dva puta nakon s.

N¢

i pH i vi §a temperat ur aaklhroitkk vl anjeaur tpirno, c e2sOe
r-€ael l o i .sur ., 2003)

obzirom na ove kemijske transformaciij e, C i
e

medu primarnim vinskim ar omama. Pokazal o s
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tijekom skladiStenja vina i da je to wuglavn

izl otewdsa svjetlu i temperaturni uvij et ni
piragBhake i .suS .dr 2g0e0 99t r ane, polifunkciona
svojstva, jer su osjetljiwvi na oksidacijske
Za Vvina namijemdgjenkhomzypmnaaiejdi oCekuje se oC¢
okusa. U pocet ku, promjene okusa nakon pun]j

nestankom zaostalog mirisa kvasc@Wiir tshmainj uni
201.Medut i m, naknadne proomjmeamg edg at @ od einlzd & e

cvjetrmimma & o] ezmmg pedrjcemasmaar ehqaakson, 2017)

Osim promjena boje iz zelene u svijetlozZutu
bijelih vina obi¢no je povezano s gubitkom s
i razvojem karaktera tosta, biskvitod,ovmedd,
petrol ej(8uiendi masur ., 2010; Sk oNg loawlmokum i jse i s

povezal o ove senzorne promjene S promjenama
gubitak svjezZih voénih karaktlerrd zshii &isat igrrionmg e
dobivenim fermentacijom putem reakcija kemi|j
I acéRameOpuwgh, 1980; RecamalRazlii Csure. sta@il)e

su acetati poput i zoami |l acetatavriemadna t e
skl adi Stenja, dok su se koncentracije etil €
njihovim post fermentacijskim razinama, put
(Ram®wgh, 1980; Recanmldresoriskiuratmi2bdtliar poy e
opi sani su kao duhan, guma i kerozin/dizel i
razni h al dehi da, vi §i h al kohqlBai,e ndbi metsiulr .su
GonzaMiefiza s [ sur. ,i Pob96; 1M38BMakesPodrsaz . |, 200
Skouroumounis i sur., 2005)

Vrste koncentracije hlapljivih aromatskih
karakteristika okusa vina. Ovi spojevi ar ome
aldehide, ketone,i CspejbogasumpAple&mnair saurn.ma -
Esteri Ssu vazni zbog svog doprinosa voc¢nim
crvenog bobiastog voc¢a i ruze, koj(Huzuamagajn
[ sur..Vig202h) ¢daphol is|l dbenost ar omi vina, S
badema i z¢(B&aiogi veldako 2022frpeni prisutni u
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grozdu, oni znac¢ajno doprinose citrusnim i |

vinu daju jediresnav,enea aafrabdeme neakdur ., 2021)
Aroma vina vazan je pokazatelj u ocjeni kval
(Avi zcur i i SsuFern@2mdeéz IEss$ ghSaaneNadz0 a8 Bas 2016 ui

201®6l)aze u nosnu Supljinu do ol faktornog epi

puteve percepcije armaeaae nwklijuedjrobilegrhbth@asper

sur. ,.U2®@08pnazal nom putu percepcije, retrona
tijekom njusSenj a, dakl e, retronazalna ©perce
konacni h karakteristika arome vina. Sve veci
tijekom konzumacij e vVina. U posljednjih n e
osl obadameataj ekom i spijanja vina dobil o je
oslobadaju iz matrice vina i dospijevaju u 1
recepfTlayl or., S2002a) ot pusStanje spojeva ar ome
konacmeepei ju ar ome.

Sortne arome pretezno se sastnoojrebood et , s phbeejne
B-f eni | ePahoma i .suMal,j a2 0n0afpomenut i da al ko
stvara daljnje hlapljive spojevegeg kacselSitwome,
karbonil ni spoj ERomandl apbphkojji 2B8&Pedno Cine
sastava profila arome. |l ako su znacdajna istr
vina, josS wuvijek postoji redadjivamt nedajst at c

na karakteristike okusa bijelog vina.

Aroma grozda i vina kIl jucni je kriteri]j zZa

povezana sa sortom grozda, po¢rAebi€hpabom 2048

Cheiarri dt, MBG2nRoman i.Tdyrek,om @ K)ohol ne fe
hl apl jivi sspkpevi spekandéCaepaname’ sur ., 202!
sur., . AN@&a222x)emel ju procjena pojedinac¢nih i u
spojeva u u Vinu, predvida se da bi barem 8(
( Ma+Siam Roman i, swkljuO20¢i al kohol e, estere
fenoker penoi di, pi { &arpenatiolsiurbardrRiQegtl,; 200h2e’
Masne kiseline i nNji hov et il esteri, uz \

prvenstveno su odgovor n(iGazdaeerad &@mui feument a0
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spojsevicest o nalaze u niskim koncentracijama
pragovima, u r aspanPua naid hmgtlilnido 2ndgl/4Ll)

Tijekom skl adi Stenj a, hl apljive tvar.i se moc
hidrolizu, esterifikaciju i oksidaciju. I st
vina uglavnom je pos( Cedti zeae hii dg wdiiDue2Teka e r @
2015; Ol'i veirna ai tssurse r2e0alklgi je wubrzavaju z
skl adi(sGeejBjaa®t ante i sur., 2013; Hopfer i sur

alitetu vina prvenstveno odreduju njegova
kmadokus(Hearomar St o202@) aroma je kljuéni
alitete vina. Na razini biljaka, hl apljive
Stetnih ucinaka réRBESeant hvekiaox Kkajfidhvers
staju pod abiotskim stresovima pop@uli ua nit en
r.,. 2P@adt)i zl ozenos8¢u visokim temperatur ama
ojeva C6 stabilizira fotosintet skaer amte nbtriatni
Il i pi dne (pWanog sii dsaucrA.rj,enme0 D)t j ec¢u od raznih

l jucujuc¢ci visge alkohole, estere,|l teopenart o

c o w uw S 0o X S5 XN
xX O T £ o a < o <

na prvenstveno s e kl asificiraju n a sort

- <

ermentacije (sekundarna aroma)( Mi mrionsuurs.t,ar2

Na aromu vina utjecu Cimbenici kao tSuroa,su

praksa uzgojam giArsroirztakl aklivaagsay 1 sur ., 2020; Li
sur.,. 2023 Fi mbeni ci utjecu na vrste i konce
utjecuci na rast grog¢gHae i 9puonSesddp@ranbhei
se u toplim klimatskim uvjetima ukupni sadr z

vinima znacajno smanji o zbog( Wearwg Siens.nr t ,emp

Medutim, genotip (sorta grozda i rkdlotngr iisgtriak
arofmdscri zzi [ sur.,. 2022; Yue i sur ., 2021)
Potrosaci koj i poznaju vina skl oni su donosi
kvaliteta vina, kao S8t o s(uComidruiass, 10 ksdusrame ®90j
tropskogovéta, skka mango, guava I grejpfrut,
bijelih vina, a studije su pokazale da su te
(Capone i sur ., 2018St okgian g ei, ssuwar .s,t az0alli)sSt a
ot krijtiiveénl apdj eve i moguce kombinacije ar oma
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arome tropskog voé¢éa u vVvinu, osobito kada se

godi ne.

Tradicional no, Spoj evi za koje se smatra da
t i orhakapt oh-&-&lkMMH3 ;med kapt ohek aMiHIA) anieer tkaatlp t (03

meti | peomt-BINIP) BuetiSaireber | e,iHaAaGW®MONdCI 20098; ET
I Tressl| . D991)spoj evi sumpora identificirani
poznatim po snaznoj(Baomietriopdubguwbgadhn bl

ukupne koncentracije ovih spojena2xs6u nvg/llo zva

MH, -5897Z ng3MHAz a -8<Q ,96MMP( MatVeeovar acho i sur. ,

Hl apl jivi tioldi nal aze se u tragovima u veci
izrazito niske pragove percepcije. Postoje z
tioli dlolpudmee aromama tropskog v(okiang iz esl uern
2011, Lund i sWivaraoase; . M&Ateo dr2a@l10) adovi

prisutnost ovi h Spoj eva u drugi m sortama
Gewilur ztramiq,er MudRa ®ts,| i ier dej o, u koncentraci

izmjereni h u S@CGapgneni b$ ankiuv 2r0dBh o Mat wr . ,

Dok mnogo radova povezuje hlapljive tiole s
vina koja i majvw rmilsakd jiliu mnilkdkhu smjesu t ak

tropsko(gbunodéai susto 20@@eyira da bi drugi sp

ar ome, uz mogucé¢nost {(BErmgntasufEskeBiOé@Syyespoj
se nalaze uvgoioao s$wawkm vrste estera i konc
da bi esteri kao obitel] spoj eva (nkosgeluid ebriot ii
sur. ,, 200e/t)i |l esteri su povezani s (@Fe®maenar ar
[ sur .., Alromba)t s ki Spoj evi Koj i se nalaze u

tropskog voé¢a koju karakteriziraju terpeni,
[ skupina koju k(alraaskdkelxrbi azsi,r.aZ Qub tepsgae rjie vrl o

da mwqgdt vi Se aroma spojeva koji mogu uzrokov:
ne samo hlapljivi tioldi

Vazno je ne samo usredotocCiti se na pojedinat¢
spojeva jer je istrazivanje pokamjledadgantmd
percipirane ar ome mo g u biti drugaciij e od
pojedinac¢ni mMEspogewbdbma sur. , 2 0.0 7D o kF esrur ehilraap |
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[ [ esteri povezani s ar @amohe o RIOKLBG . V (
reira 1 swri.v,arlaxchb;, |Ma&ktaedoa, s20kO)mbiniraju,
ma moze Dbiti nesto drugdomasimnariomegut.or,opsd
ma vina kljucdna je osjetilna karalktigri st
roSlaicm i suHl ap2902%) spojevi, ukljucujuci
ehide i ket one, igraju kljuc¢nu ulogu u ol
atim voénim, cvjetnim,(Hduaggsiti & 023 mlLjec
.3)Stovi §e, vecina hlapljivih (sHuogngvai nsaawstt
PN i nska kr-emaassteongar asfpig kat r—m &k tpjoesjtaa |l @GQG ed n a
i maarnm | ii hhe tCdtdeah n i ikche rztai If li &kpalcji ij we s pojdeaweyium v
hrambeni m (pBradi ziv osduirma 2024, Rong i sur .,
ma vina sastoji se od raznih spojeva (npr
el ine i aldehidi) s kekobknkobpaoigjamaoudea:
nde i suPr,jsgonoaest ovih spojeva pod utj e
jucujucéi aspekte vinogradarstva kao §to s
Sto su fermentaci | &Mpeokdodegzavianser.i, p2@Fa
ma vina potjece od sloZene mjeSavine raz
jec¢u i zravno iz grozda, dok se vec¢ina nji
a ili( PRdlagd®kgwdn.i Meuwru. ,tvii2reds)hjleap !l j i-vi ti o
ivne molekule koje pripadaju Sirokoj kate
doprinos ar onBiuevibrmderzmaeddjeddh 2P@I0L)vi ti ol i
vani mer kaptani, ojrganddres&upmoluekul e Kk

nato je da su | aki mirisi, i grajuci K1 ju
i sutnost. [ nNi sko@gMpGarmgrai. aez0ul ir)jae | micrn it $ an
' ima prisutnim u Vvinuw, ptralkazwaniu sgorrotzndiu
anom obliku) i stoga se( Wimaltarnagj ui "éeokr.tjni 2
proces proizvodnje vina opc¢enito, a posc¢
e povecat. nji hov g &dvri Z2@Perrast ogroituosv,P m 0m@ 7n)i |
omnoj bibliografiji koja dokazujae asreomruor n
i ¢Ci tih vina, naj snazni ji sortmetdik i ol i

f ani2lome nN(&¥}M) ,-suBf ani-1-onle kHYHZn i njegov est
fan{ Roke&asdl!li. sur., 2011)
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2. BRntioksidacijska aktivnost vina

Bijela su vina osjetljiva na oksidaciju i n e
Izl aganja kisiku. Pot puni nedostatak kisika
razvoja nepozeljnifbbLopeskciZds®BKI;h Sk oouwrao u mo un
200.5)

Tijekom skl adiStenja vina su izlozena relati

dovoljne da utjecu na rezultate njihova saz

modul ira razvoj rakljacujb kemponhpat &kopdgayv
aromu vina, Sto rezultira stvaranje il.9 raz
proces sazrijevanja ili skladisSStenja.

Senzorske posljedice oksidacije bile su pr o
uglavnom usredotoc¢ila na vezu izmedu kemij s|
Pokazalo se da je oksidacija bijelih vina
arome,owadi ddo gubitka svjezine i voénosti,

S§to su kuhano Spg@mhmk d pov s ikjoudNeeod,avna studija pr

S vinskim strucénjacima i potrosSacima istaknu
Ssvoj stjaz ad kwo di do pozitivn(iBsciudermegatswm.i.
Kar bowiak i sur., 2009; Antonio César Silva
200.2)

Oksidativna stabilnost hrane i pic¢a moae se
da kontroliraju sudbinu glavnih oksidativni
sprijece oksidativno osStecéenje (tj. gubit ak
tamnjenje), S§to u slucdaju suhih (Oljiealeiih swirna

2011; Watibeabousg 2006)

Stabil nost redoks okoline wu vinima mogla bi

mol ekul arnog kisika uglavnom tvarima koje ak

Pl Ki noni . Stabilihnioj ebiokviuda& njoed sopkrsiijdeact i
posmedivanja i gubitk@Okivyeinahi isvoénihda0hat)
|l zl oZzenost svjetlu takoder moze potaknuti st

kao Sto e, akejtialdehsmatra jednim od glavnih
(Dias i ourk.r,i 120153u) da je dominantni deskript
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pohranjenom na svjetlu 18 dana bio acetal deh

dana nbbkotfe Ov aj SPpPoj j e takoder bio pri s
ostavljenim na otvorenom tijekom austral sk
detektiran u wuzorcima drzanim u mr @akbankti
[ sur .., |120d72)esrvg et | ost i bila je kljucdna za s
veci utj ecaj od temperature.

SI'i ¢no, u razlicitim Spanjolskim bijelim vi:il
dana u mraku, nije bilo znac¢a-dehbi(fsacong eerne iu
sur ., 200R) rezul tati naglasavaju da je izl a
acetal dehida barem u smislu pokretanja oksid
razdobl ji ma. Buduc¢i da 1zl ozenost |Isav,j edrl wgit
spojevi vVvina, npr. vinska kiselina, aminokis
biti oksidirani. Bijela su vina manje otpo
oksidativnih okusa 1 tamnj((e@qeat Xeog 1i6.)s5anam.j,uj
Oksidacijski procesi u vinima mogu se odvi|j
(Tedesco i. sHnzim2Ka ldpksi dacija dogada se U
tijekom presSanja i al kohol nog vrenja, a posp
poput | akaze, kat ehol oksi da(zCl aiusmo n200f2e0n 0 | E cn
sur ., 2021; Ol i.veMjrear oij agwmi . meh@hli)zam oksi da
osigurava hidroksilaciju na orto pol ozZzaj u
mol ekulo&ksi dalc¢ihjiudroiktso bbenen&k( @bmretor a.i sur.
Posl jedi ¢no, mehani zam oksidacije koji dovo
bocama pretezno j e neenzi mski [ ukl jucuje ra
(Echaswe .i,. 20249 je poznato da ovu oksidatiwvn
met al n(iZ hiaoon ii sumposedd02z®) zeljezo (Fe), bakar
cemu Z2eljezo igfalmpedmémapduiuboagu, 2022)
Oksidacijski fenomeni stoga (mMegueioba as nistuir .
Jackson, 2017; Tar ko i Skonma, vad hd0;prldlaizdano
sazrijevanja. Tijekom procednfarehii sms-kekskd
ki none-kii noami, te se mogu proizvest.i sl obodni
HFOR Ki noni nastali tijekomnesbobalkislanika®u pir i mg
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kr oz

dal jnje reakcije. Ove reakcije, koje mo

oni ma koje se javljaju u enfiFmskiemrmaeaksiujrar

Svj e
(Scr
Zelj
ukl j
k omp
poj a
preo
Wat e
k ao
SV g
opc¢e
(Bon

Me h a
2016
2013
2010
prou
reak
(Fur
ut j e
sur .
Ti j e
radi
dal j

Spoj

Feno
koj e

tl ost ubrzava oksi daacv jaj el ook lnpuni porsg es
i mgeour .i Wukont Ksltby vi na, sugerira se¢
ezom pod izlaganjem svjetlu primarno kat
ucena u proceg9g EkemnivjesOk2elBakehd&cj pedokaza
|l ekst azelajfaz a, za koje je poznato da d
avaj u( Glaamrnk ein.jlseu rmo,z e2 0dlolv)le st i do kar akt e

¢
ksidiranih vina, sa simanpebiUgl sado Zapémm

rhouse | pauasme@@r@dé)ia siurpoj a2We2 3ok si dati v
Sto su acetaldehid, octena kiselina i so
iGrdmteeicesur .., Nakloh) S§to je proces sazri]j e
nito pretace u staklene boce razlicitog
amente | sur., 2016)

ni z mi reak(cAbjree uokisisduarc.i,j e2021;kkReapitsas.
; Carrascon i sur ., 2018; Errichiello i
a; Vel a,i reakc)j j20e8)rerifikReabimsdn rieax
; Scrimgeo,urn jieksmr .pr 02 @ 5ua) bsotcaarnmean jnaa Sviirnoak
cavani . Od nedavno se sve VvisSe pozornos:
¢cBpeno i sur ., 2018; Mo, n f wtrjtec aij i snar .z,at
tado i sur ., 20 2dr orji mmga ma ssnra ¢ k 62j0CLmMmMb g 9
cat.i n(@aAiolkeurs ivisnuaMo,0or 2022 ;suton®PR0@12r 0o VA z
, 2020; Wang i sur., 2021)

kom procedga fekoil da wii jnea -kad knoindsikrea jiu sseemi K i
kal e, dok seFOKk i sOvke rreaddu kiarlaneu viHst e mog
njim reakcijama, npr . reakcijama konder
eva velike nmdlaeak uleavi te ,t Di0aBer iWa,t e hau)s e

men preuranjene) otcgaddai e Kde mOa ocCeku

se pretpostavlja da ima potenci | al star

je oksidirano (Romestni nepisokei d&t0ilWwnom degr

arome koja I ma ut | ecwmha Ipiojseelban ovinma sAlI@IAEgv.as F €

Senz

orska karakterizacija PremOxa je raznol
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bitak ar(Emeudemrtoe iu skuambi mR2a0i0j)i s povecan,]
usa&reitas i sur. ,01501BnutRARonNnsPrie mOwr .f,end me n
Zi Castosti moze se UuoCi ti nakon punjenja I
jetljivosti reduktivin©opmeiizveuwking hROoi @&jao n
prostoru i znmmuw Wioxieka uazt kpllji€gnog u vinu i |
kombi naci j i s temperaturom i svjetl om, m (
jekom skGaddsenhenj.aur., 2001)

zina oksidacije bijelog vina uibosituphbj ad
mnjenja na 420nm, parametru koji CesRo |in
vieéadden i swur., 20Q1; Waters i sur., 1996

ato¢ tome Sto tijekom skladiStenja u boci
ja dovodijakooneshwaarsamazl i ¢citim stupnjevi ma
rokuje promj-emediwonfd @anTBaitto | Barse PEBs7YHa

kcije mogu dogoditi-dsiaf eenloil ib eozk skiidsiirkaaj.u Kua

eton ZbbyY8 hleshiamohmamomaguose dogoditi dal
ati smddii pi gmenti 2008)

(@]

a
stati rsaldotkadni, dok se kisik(badukewacu, vd
n
S

—

a oksidacija neenzimskami reaké&vpdmaemaglhaé
njegovu ekonomsku vrijednost. Smatra se d
u pokrec¢e redukci ju ki si ka kataliziranu

peroksilnih radikal a, k osjtie skui sviksokio ki

nw < o S
c o o =
- o

o
»n OS5

o

eni h i ZzDama lliefwa cazlHa d2rOo0p3e)a iklsall nir eagi r a
ektivno s etanothimdrwksirg  Elapadi K&abh®. 1
ji je zatim ukljucen u daljnju kemijsku

u fenol. [ tiolije Sitoguleiztukdmr ar e ms

(@]

ni atributi organol epti ¢Ckedg Kkwaltimaet @ si
13; Li i sur . ,iWaQ &8 ;hoNisleqgP Ravlina ki i oksi dat
na (fenol ni spojevganskeé fhidelilme) spegeliir
time i rokKdntag plR@prag®s s.a RaOKlod )bi se vino du
mpor ni dA ok ei §d ed8@ od najsvestraniijih i n
no KkKoji s e akwamij et ir ana lspdprsgisad@ ¢ i.Pders.i ,d a2 0 & ©)a
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stabil nost bijelog vina nakon nekoli ko godi-

organol epti c¢cke kvalitete.

Tijekom odlezavanja u boci, vino je izlozeno
i pak dovoljne da utjec¢u na ishode njihovog r
spojevi koji nastaju redukcijom molekularnog
koj e ukl jucuju hl apljive [ nehl aplfiive K

razgradnjom brojnih snaznih aromatskih spoj

oksidativne efbbpes ) e au0mao26809)NTrijeme bro

objavili i strazivanja mehanizama ukIl jsuuCceni h
usmj ereni na fenolne spojeve, Koj i se smatr
(Wat er hboawsree e, MOOGY) i m, druge kemijske reakci
starenja boce ne ukljucCuju kisik, S3enamaci
ki sika pojaviti o(dugeldieannio oi.b Isiukr .s,t a2r0eOn9j)a

Na brzinu oksidacije i njezin utjecaj na k\
izl oZenost kisiku, temperatura skladi Stenj a
osjetilnim svojstv{mat ormiogi Césaarr omil wa nkRerr
Sign et on),molgu8 7b i t i posljedica oksidativnog kv
dogodi ti [ u proizvodnji wvina i tijekom sklil a
osjetljivo na(ConbméenosturkjsR2QuUu9; )Oliveira i
U novije vrijeme, vecina studija povezanih s
vremena nakon punjenja vina u boce. Kisik za
ki sika otopljenog u vinu i kisi ka kwrjadm,pr od
moze promijenit:.i 0 k(sGoddadteinv ni ).sMiiantagu s @b dh@a ma

pohranjena u anaerobnim okr ukaemgk tmar insotgiuk e ,me

suprotnost.i s vinima koja razvijaju oksidire
(Kar bowi ak).i sur ., 2009
S obzirom na to, C¢ini se da kisik ima negati

proizvode u reduwkac,i jsBkduméiuvdae vodi kov per ok
fenomenu r (ZLioGanet oistiurSt,ovad B9 u oksidirano
zamjecduju se senzorne progmpbené&oim vsvseprzemei ku
razvojem neugodnogern& sz ajoqpammaupy eanr ahtoene 2 i t et

Takvo oksidativno starenje prvo dovodi do ne
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Krumpi r, kuhano $Spa(fEscey d esrioj einos ur . , 2)0 0 2 ; P

Pri marni supstrati za oksidaciju u vinima
anti oks( liamgliet pn, Gl BY &7 antioksidansi kKoj i
monohi dr oksi [ pol i hidroksi fenol ni Spoj ev
suf enol ne (kBiaslealsiumedr am).i Pgsen.pos2@06ja se da

fenolnih spojeva katalizi (BPanili ewijiona, p2a( geé
autokat(aSiinglCe&ktaon, 19Bd@dur Wa)f eRho66se

Kao S§to pokazuju ovi mehanizmi oksidacije, a
o sadrzaju fenola. Sirok spektar kemijskih s
medijem s potencijalom za brojne sl oamene in

mehani zama ukl jucenih u procese kemijske oks
model a, u tijeku su najmanje tri desetl jec¢a,
flavonoi de, nj i hov(eKanrabkonwai danke )ip odtuomeurk 809 r et

flavena Kkoji mogu uZrCokaneatii )sruuzi, ¢ 29Dt1® boj u

o
3

Ti j ek
radi kal e, dok seFOKk i sOvke rreaddu kiarlaneu viHst e mog

procedd fekoilda oii jnea -kd knsoindsikrea jiu sseemi K i

dal jnjim rpakcirjearka, j ama kondenzacij e, uzrc
spojeva veli ke nfoDaenki uleawincez ,t e220i0B8a1r iWa),tSe?2 G0 & s
druge strane, oksidacija bijelih vina kara

karakteristikaarioma ek endsatrmarhanj em atipi c¢nih

kvarenjem Vvina, poput me d a , kuhanog povr ¢ a
(Coetzee i sur., 2016; Karbowiak i sur., 200
Oksidacijski procesi predstavljaju glavni pr
vina. Enzi mska i kemi jska oksidacija utjec
kakvoce bijelog vina, 8to rezultira posmedi v
(Nolkant oWakier hous)e, ugatac opseznom ispitiva

ukl juceni h u (MWasied ahoaupstei @)j n28986i ta vina od o
kvarenja I dalje je glavni cilj u proizvodnj

postaje posebno zahtjevna kada se koBMiste ni

Kontrolirana oksidacija takoder moze dovest.

tijekom relativno du@bigb ecdltaraviainj Rown.it,ma 2 &

93



oksi daatsiwonj stva takoder se mogu pojaantiou p

por tshervirign Cul l eré i sur., 2007; Martin, 2002
2.9l o0ga maceracije u proizvodnji Vvina
U proizvodnj.i bijelih vina, pred ferment a
kontroliranim uvjetima, ni ske temperature ks
egzogeni h enzi ma, pobol jSava ekstrakciju h
hi drosol UbAI eii xTdureddoroe sur ., 2015; Bestuli ¢ i

2022; Wang )i OGuaj ,agPpdakt rezultira povecanim

te u uravnotezenijem, okruglom i punom tijel

Macerirana bijel ao v,ibnia edleaf ivniinraa jduo bsiev eknaa od &

mosSta u produljenom kontaktu s kominom grozd
[ eventual noV,peX)0e2 j ke ' ( O

Cini se da maceracija primijenjena tejakom p
fermentacije, vjerojatno zbog ekstrakcije du
potrebni z a pravi(8an-@Ghabzavnoj i s$HaniTpa 2@Rdbder
podrazumi jeva povecanu ekstrakciju kalij a,

smajenja ukupne Kkiselosti (DampMmars dtna ihlsauprl.j,i

Sanc@al an i J.ur St o v2i0s2el, maceracija utjece r
povecane ekstrakcije fenola, Sto rezultira v
dovteis i do povecdanog osjecaja trpkosti i gor

boje koja je tiPesgtnal za).ovauw.i na2022

Kao posljedica vece ekstrakcije aromatski h h

macerirana lgiuj dlidivi maimano o nizu ¢i mbeni ka

[ temperatura maceraciije itd. ), cijenjena
sloze@Bestuli ¢ i sur ., 2022 ;-M&8ruti icrmni i stwsru.r,. ,
Salemnia i) @a®vwmr.avo20k®Enzorni profil dugo mac

utjecajem je spojeva tipicnih-mepai pbotesastt ar
al kool | l aktat) koj i stvaraju cvjetne i V C
koncentr gadivjidnh Mbleamploj evi h spojeva moze odredi

duhana. U svakom slucaju, tijekom odlezava
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aspekte koji zahtijevaju daljnja istras:
i skoristila izvan njezinih tradi@ional:
azivanje kako bi se tehnika poboljsSal a,

mal no trajanje maceraciije.

eme maceracije vazan je faktor u odrediyv

| i(hCawiamsbBBar bert son,Pr2o0du4d jeno vrijeme ma

cat i intenzitet boje i druge parametre b
onoli, flavanoli i antocijanini. Macerac
ovih prekursompd,i(kesgsiasmiaj ein. agw. hk2a) 2ZE u
cijane koze, koji daju vinu njegovu boju
joi daj U Seitrfortdr p.k cBuwtre. ,f edh®1 N Spoj evi zn
tilni dbangxlumaci fejekomjecu na percepci|j

racija (10 dana) povecala je sadrzaj fen

enzorne karakteristike vina (povecédana tr

(¢

me kontakta i zmedu moHtrd jei jfelraonengraecid|
e na svojstva gotovog Vvina i ovaj fer
ovanju kvalhPbeétaei ossi.i IsTarveikno@m0 X3 nt akt a

X O

i it kemijski s pojoevvai gdiofzummdiw ag awk .i zTocl
ucuje sortne arome kao Sto su terpeni, n
pridoniijeti poboljSanju kompl( &&kheanbsti

mo i )J)supo)Jigabaaridd,r ugel infackkmolmo | ekul e Kk
oznosti( Gaweilj eil yswkan,pa 2014 pi de i nitrog
der utjecu na kemi jvui ndedmensa&ogemi mbvaeal
i bez dodatka pektolitickih enzima koj
, Gamoa @i dobivanje vise soka od grozda

€] 9., 20Rrluge stranekojpiojpeodtijnei€ us aiszt ok ocZzii C ¢
tivno utjecati na kvalitetu vina. Vi Sak

l' ine talozenjem kalijevogalbkdhholta at apo ¥ ¢
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dr

ugi h hl apl jivih tvar i mmoezzer el @t inohezZ entijren

prekomjerna ekstrakcija fenola mozZze uzrokova
gor Ci ne (iSotkroplkoowsstkiy). i sur ., 2013

Tijekom godina istrazivani su razli Citi pr
proi zvodmkeekyvaliist et ni h bijelih vina pozel
Predfermentacijske | (Q@aodioFaieonredi paoanern a-ci2j0el6,;
Martin i sur ., 20Mi0gueM. iJoser . Goénmek0O)Ysu Ol ej ¢
proucavane kako bucisjeaiparamet ar &avibvalitete
primjenjuju specificni uvij et proizvodnje vi
Macer aei panosi na razdoblje u kojem su C¢vr st
peteljke) u kont akt(uCassaa sssocak o jn sddr i. gnj ®9adah r a z
tehni ka maceracije moze se povecat. koncentr
djeleyvanj i stovremeno utjecati( Qlajlkar aktseuri.s,
202325 Produzeni kont akt s kozicom Cesto se

poboljsSalo izdvajanje sastojaka kozice u m
(Sokol owskygYil3sgygrekom predfermentacijske mac:
prenose iz krutine bobica u bezal kohol no ok
temperaturama kako bi se s(pAligiextairdtmrpeo det & k |
2028 PrémPainasdio. |)i2R@adeka i )supr edf2e0rOMent ac
maceracija na niskim temperaturama koristi s
vina, Cime se dobivaju dobro uravnotezena,

praksa proi zwodujiCe j & i manj ©r en o povecdanj e fe
odsutnosti etanol a, Sto znadci da je koncentr
sprjecava negativnu preval enf®iajde kas ji e)saujra , t
Ekstrakcija fekomhimacepajceya i jad kohol ne f e
kao posljedica degradacije pektinskog sl oj a
grof{dGar-Badaoel os i) sur., 2019

JoS wuvijek je malo dostupnih studij ankojsar u
uglavnom usmjerena na njihov fenolni prof il

konvenci(oBneasltnuilhi ¢ i sur ., 202 2; Giriboni [ S
[ sur)., 2023
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Cini se dapmamiejfarcj ¢ma tijekom proizvodnje b

fermentacije, vjerojatno zbog ekstrakcije du
potrebni za pravi({ 8an-Ghabzavnoj i sHaniTpa 2@Rbdder
podrazumi jana e@ebsecakciju kalij a, Sto dovo

smanjenja ukupne Kkiselost({( DarMpgaostadasnt a msluapl,]
Sanc@Gal an i J.ur St o Vv2i032el, maceracija utjece r
povecdane ekstnakcaciezalftemral aa.ec®dOm anti oksidat.i
dovesti i do povecanog osjecaja trpkosti i g
boje koja je t(Besnal zé&).oWsauwnailyjae202d2ugotr aj n:
mozZze negatatvinonauf3-detcaseenon, hotrienol. Tako
sumporne spojeve (og®Bbittandi mestwdri.o, shalof2MBd y !l o

povezano s nedostacima senzorskih svojstava.

U svakom sluc¢aju, tijekom macpaaséejezorahsar
uz smanjenje voénih i cvjetnih a(Bmacakoj ess
20 2.3

Produl jena maceracija valjana je tehnika z
di ferenciranje proizvodnje.biNeduthi n/i nsavonestrt
generaliziratd.i j er ovise o0 mnogim Ci mbenici

parametrima proizvodnj e (WBiuna aint d), i)ssutradle i @\ir?i3s

neke aspekte koji zahti ] evsag uovdaaltjenhmi kiastpraa
vina i1iskoristila izvan njezinih tradicional:
i strazivanje kako bi se tehnika poboljsSal a,
optimalno trajanje maaar ac inog.l aT apkovdar Zbait ii sitnr
i skori s§tavanja | okalne bioloSke raznoli kost:i
promjenama u okol i sSu.

Ut j ecaj produl jene maceracije na kvalitetu
i starska bin ejl a fpkreontikjgsekngne anal i zom i kar akt
hl apivi h i senzorskih profila. Produl jenje
intenzitet boje i smanjilo nijansu Vvina. Ser

maceracija pojaéavhoyacdmeecajemaeaovina te pove
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3. MATERI JALI I METODE

3.9artal/ Mal viazvayj gViitsitsadlvsinai f er a

Mal vazijaViitsitarsik)aj feraoni mi : mal vazi j a, Ma |
i striana, Mal vasi a, | starska malvazij a, | st
bi anca.

S| idk Mal vaizstjarkkj el a (lzvor: Vinopedi

Mal vazijaMisitar ki ghef esroa t a bijelog grozda k
sjevernojadranskim vinskim r eg(iNiahmeaal jHrvv at sik .
2020 a karakterizira je uglavgoBRamdekani) sucyj ¢
Grozde ove sorteavdi shandar drodjvragbr adi , Sto
grozda odmah odvaja od krutog grozda. Uz sv
koja karakteriziraju ragban-Ghaaorgapokapt 28R

vinima s povecdanom gpxjienwan kod joiakmo gui bi t i Kk
zdravlje kada se UMjrdrea o ik osnsztuammidra&aduba t e
obrade moze se zamijeniti ili modificirati d
bi prakse potencijal aonzorvogHae wuuwejsdtivanoka@aj as
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zanimljiva potrosSacima, kao Sto su umjerene

koje proizlaze iz macePaicmado piri serfermedd4a
20081 i pojacane ar ome tfaetr ndeondtaavca(ndear &tasan irneaz u |
2021 Stovi e, jaci osjecé¢aj u ustima i dublja

fenola zbog produldljejner maickurag) ¢ c6IMper nog s a

gr oz(dSaan-6Ghoan i Fulr@yn&O0Rilpoteza ovog istraz
primjena specific¢nih tehnika vinifikacije wu
maceracij e, mogla dovest.i do povecdanja konc
Mal vazije istarske,omjzrnek wj ing ie gonwa ajoriae |prboj
rada bi o j e i spitat.i [ usporedit:i uci nak
temperature, dodatka tanina i vinifikacije g
svojstva boje i senzorski prof il okusa.

Prema Mal eti ¢u I sur . (2015) , Ma liv atzii piac¢ n csm
sortom istre jer njeno podrijetlo do sada n
autori, njeno podrijetlo koje se vezalo za C
sorte nikada nije utvrdena <¢ak i iunsopvoer elddbzoem
Gr¢ke. Danas u svijetu a osobito na podrucju
i maju i nose naziv Malvazijal Malvasia ali ni
mnogobrojna geneti Cka I mor f oltoiSkrmoststirlaizi sra
sa sortom Malvazija istarska. Uzgoj mal vazi j
se spominju prvi pi sani podaci O njenom uzg
izl ozbi vina u Zagrebu. | ako ijten rmuaz gojj e we rl

Jadranu (podrucje danasSnjih drzava Hrvatske

tradiciju i Sto je evidentirano u mnogim povVv
sort.i mal vazije toc¢no radiza esmadgtenakriga.povi j
U ¢asopisu ,L"Istria Agricola®“, Li butt:i 191:
sorte Malvazija iz Istre gdje je naziva Mal

odgovara opisu sorte Malvazijdai suardokna . nahna

sorte u tom periodu bile crne sorte zbog tr
mozda desetak posto. Tek i1 za prvog svjetsko
sorte a osobito Malvazija i sttaa sik auj eDdama ss g re
ima najvisSe zasadeno na podruc€¢ju regije |Istr

iz Vinogradarskog registra za godinu 2018.
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ukupno 2980, 85 ha vinograda na podaruné) a4 66564t &

ha dok je prema podacima iz Vinogradarskog
2947,76 ha bilo posadeno 1643,23 ha Malvazi|j
Vinogradarskog registr,a Pza)l2o@la. I 2019. god

31. Ampel ogr &askhkteaistike sort

S vegetacijom poCinje kasno a dozrijeva u |11
osobito ako je posadena na duboki m i pl odni m

Vrh mladice je svijetlozelekhrnudploaet dolpeéentba

jace 1 zrazene Sirine naspram duljine te neje
postrani Sinusi Ssu nepravilni te plitki [
sinusi su prilic¢no slabgornajameniSiousdpestal ]
oblika je viticaste zagrade. Lice I|ista |je
nali cCje svjetlije boje i gol o. Ml adi l i stov
poprima tamnozelenvilbb@aj u. nBrajpjka jaepedaldj ka

Zile plojke. Cvijet je dvospol an.

Grozd je srednje -kvoenluisCnionge , o bcliilkian dk ajCinoj e po

jednim krilcem. Srednje je zbijen i ponekad

odrvenjela samo pri bazi (uz mladicu) dok | e
krhkim koljencem u sredini. Zrele su bobice
vi Se i okruglastog oblika. Boja bobice e

z| avomt e il sa smede | jubicastim mrljama s
smede boje. MaSak na koZzici je svijetlosive |
a meso je socno. Na idealnim poloZzajima Kkoj
sl adlmlkago aromati an dok sa polozaja koji su
je bez izrazenog okusa.

Mal vaziju istarsku karakterizira srednje vi.

ponekad neredovita u godinama u &opi mah| adhi

vrijeme. Ona daje visoku kakvocéu grozda i vi
u grozdu Kkoj i daju vina sa-14djodl ovno | a |% oahl okl o
ukupne ki sel o6s,t5 dg/zLme(dMa 05501 ¢ i sur .,
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31. Pr aktiisCknuast va i@ gospodarske karakteristike

Mal vazija istarska daje jJjako dobre rezultat
mal vazi je dol azepshobagdavjuiheflii pungbzapadne
[ sa015%) . Kakvoc¢a vina je dobra i nat prosj ec

godi Stu (Mi208ayvkéko pervril o rodna sorta, po-

[ ampel otehni ckgml imij eetriamkako bi se postigle
(Mal eti 2015)s.urUjedno, Zzbog i zrazene i vi sok
zaper aka, potrebno | e redovito odr Zavat. u
rezidbom u zeleno. iVYiend eMalov aszliggnenagsw Z2auv¥ e b

zelenkastom nijanswaX niMiirisa jlarcaktedmiosti ¢no

na bagremov cvijet, zelenu jabuku i na badem
sa ugodnom svjezi 806m5 kaP dteiri¢ asy2rea s ) , mal vaz
ne podnose duze dozrijevanje al i od grozd
vinogradarskim godinama mogu se proizvesti v

posti Zu nakon odredenog razdobuvjjaet d smar ibjoecve

Mal vazija istarska ima jako visoku gospodar s
mase i kakvoce proizvoda ¢ime ujedno zauzi mg
|l stre i susjednih zemalja (MiroSevi¢ i sur.,
Mal vazija isd azaktauplej emoesnt i [ vinogradar ski
druga sorta iza GraSevine a ispred Plavca m
uzgaja I u Slovenskom primorj wenheGiuallitaal i

Rasprostranjengeyreée u manmjrasjgim zemljama sVi|j

Medi ter ana.

3. 2. Kl i mat ske znacaj ke

Vinograd je klasificiran u vinogradarsku kIl
tipicna sredozemna klima s blagim (Wh&term
[ sur ., 1974) .
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3.2.1. Kl'i mat ske znacaj ke 2018. godine
Kl'i matske prilike vinogrladpomo¢ukapadat akauvuyg
opazanja dobivenih od DrZzZavnog hidrometeor ol
postaje NovngyhUOi kajai pegradima i1z kojih je
180 30

160

140

o

Gé 80 §

geo %

2

40

20

0

mmm Oborine ===Temper atura AC

Gr af ilkkini mat ske znacajke tizmpkomne@&0ha8. mgodnbD]
postaji Nkouvpi nger aldo I(iuci ne oborina ( mm) i pr os |
(°.C)
Ukupna godi Snja X018Cigadiomior immawosdi ICa gjae | &0 4
di o oborina pao od sijecmnm.a Nao vlei¢pan jraa z | u kkuap
oborina vidljiva je izmedu najkisSovitijeg mj
[ prosinca kamma ojbeo ap.aINoaj t209p,19i j i mj esec bio |
mjesecnom temperaturom od 25, 4°C, dok je sr
15, 1°C. Temperatura zraka niti jednog od pr
mjesecfne amplitude tempjematiuz mo idl € i Ppwnjrae daon
10,3 i 4,8°C.
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3.2. 2. Kl'i mat ske znacaj ke 2019. godine

Kl'i matske prilike vinogrkadpomoc¢ iapadat askauvug
opazanja dobivenih od DrZzZavnog hidrometeor ol
post aje Novigrad koja je najbliza vinogradi m
300 30
250 25
'S
g 200 20 &
= o
>
2 150 15 B
S a
© 100 10 5
|_
50 II 5
(.\\ R rS{‘ (\\ (\\ (‘\ (\\ (¢} @9 Q,é N rbc’
P X R\ R 0 o (3 3 Ny Q< R
\\Q, QQ>\ o/\, &\fb (OA\‘O \/\Q %&Q \J:O\O Q_Q \/\é\'oQ %\06 Q&o%\

mmm Oborine e===Temperatura AC

Gr af i2kklni mat ske znacdaj ke tijekom 2019. godi |

postaji Novigrad (ukupne koli c¢cine oborina (
(°C).
Ukupgadi Snja kolicina oborina mm2dd 9Ce ga djieniv

di o oborina pao od srpnjamdoNpjwvsetacaapazluklkapi

oborina vidljiva je izmedu najkiSovitijeg m
obori mg ai kladpa j e palo 7,8 mm oborina (ali | e
mm oborina). Najtopliji mjesec bio je kolovo

od 24,5°C, dok je srednja godisdnja temperatu
jednogonoadt rpani h dana nije prelazila 30°C, a

l' i pnja do rujna iznosile su redom 9,3°C, 9,6
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3. Provodenje pokusa (primarna prere

trazea vparngnenidj ekom dvije doaasgognepepkorezsbe

rte MalvaXitasils)i.arBlk@dmdq brano grozde u tr

el ostli cce@r ear apdriost ori ma vinarskog podruma
stupaka mul janj asupos uaaytkerpne at,r ewtknuapnodov ad Kk o]
et mani mac er acdduelejtnragsjud rj jaa raa zjleadan tr et man
ceraciju mpasuutpakvetandardne, bibokg@rtprrcelrmid ¢
et man.

et man 1.
za prerada grozda bez macer-&ci je masul ja (
et man 2.
efder ment aci j skhasuwmlajcaractiijaj anju 1 -«dMlna na t
et man 3.

efder mentaci jska maceracija masul ja-MB trajart

a tri tretssubha applkaadetnankove od nehrdaj u

premninesl@0etdeuntteri tanka.

ntrol ni t reltjmeama j(eKa C iprosdaavse nakon postupk
oZkepreSal dobi s emilooned Sttemper at ur i od 12°C |
dat ak pektolitickog emozSitnaa . | zMar kSoamoikjtual la@ z e
| ekcioniranim sojem kvasca Saccharomyces

Cetak fermentasuge.zd spostawmepenj e ostald.i

l janjal/runjenja i h o mo gpeonkirtganous { epdiobmaee@oag
zl i ¢itih duljina trajanja: jedan dan ( M1)

cer geciizzvaedena nanibBRpekt odloidiaitCekus een miorkul i r a
| ekci oniranim sojem kvasca S. cerevisiae

r mejng.acTi j ekom per i ocda onpgoctearpaacnijjee kplroobvuokda
evno. Kontrolirana al kohol nlaaf&emmempearcat ar
16°C, a dinami knaa fjeet makt amefj eomraéeanal i z
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fizi-kamnpms knet odl&Vma 50Q Tr i dana nakon pocet ka

tretmanbohrianj eni hranjivom za kvasceli Masul
sise redom nakon 1. i 3. dana. Psesuzpwveédmit ku f
s tal owlafritteiatkksm n sttoagoanil i zentoit pan,Castm #i | tr
napjuen u zelene staklene boce (200 ®Bocadod s
svakog tanka zLigh0wdb aooa epmlao dozri jevanje u tr.
M1 M i M3 M)O ab opcoa 1sOv akepp hticamka dozri jevanje
podrum (K, M1 i M3 ) .

3.3.1. Lokacija dozrijevanja uzoraka pod mor

Pripremljenupmokzoucvodamaviisom pol ozaju u poset
zaSti ¢ene od utjecaja mowusapEhtl mdre Kanaepgjiesl:
dno na duBRi2nmaodr®26toru | uke | ka (Dogradnja |

O potrebi procjaenpaubkectnsa Rahekhaprojekt do

S| i5k&l i kkal kiaz z(iaxwor : Rijekaprojekt doo
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ol s
- e, Hotel Ika

%% '34'-}"

S| i6k&al | kkal kisaa ee@i ci j om koS arie vsoa :uzRarjceiknagr o
201.GBGepepozi@gig ad5° INgX =1818/5."E6" "

S| i7kPhrogl edkhhksaal i st oka, 1hozvka:sRige&aproj ek:
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3.3. 2. Mj er enj e ntdeonkpaka izt iujr ev anmjra Vi na

Nakon Sto suwisleihnoreskianpr i pr enmlajbenii z(isrualnfii tb

i plocasto filtrirani) i miapposkbofiemnwi zel pos
metal nu koSaru i spusSte2n2 .hgdak maar eo vingj edwhbii mt
konstantan i krec¢e3,s2e ®BalrGasponu od 3,0

Sl i8kaKoSarazomrailmakaci ji doozdr injoerveamj a Vvi |

Na metal noj k d @ saandas ¢kemi) aalaa z poihvy agngpd at ke o
t empeir amdPmoa.zavr Set ku godi Snj &g Smericacdeesneaz d 0 z r i
mora a nova koSara sa tretmamri ing ledntau greorgeodi n
Podaci prve godine S$S3u pardkagengodi e af s koazi
4.

Tret mani koj i su bili na dozrijevanju u kI
konstantne tmpeérCat(kkrle ma0 ur edaj i ) i u uvjeti
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1. GODINA DOZRIJEVANJA U MORU
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Ozujak Travanj Svibanj Lipanj Srpanj Kolovoz Rujan Listopad Studeni Prosinac SijeCanj Veljaca
Prosjelna mjeselna tEmperatura mc
Grafi kon 3. Prosj ec¢namompepsrevconje gtoedmpneir adtouzrrei | €

morem, berba 20w&.I j(@czauj20k 02019

2. GODINA DOZRIJEVANJA U MORU
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Ozujak Travanj Svibanj Lipanj Srpanj Kolovoz Rujan Listopad Studeni Prosinac Sijecanj Veljaca
Prosjelna mjeselna teEmperatura mc
Graf dlPomwms)j eCne treajmpeemdraiad elr ugoj godini dozri

pod morem, berba Z®19.ac(@o2Wj2dk .2020
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3. 4. Enol oS ki preparat.

Za provedbu i Steadisesaedactakemiol oSka sredstva
-5% na sumpor a@iS@d) kiavelainha mi kr obno i anti oksi
-Pektolitic¢cki enzim Lallzym HC (Lall emand 1| n.

-Hranjivo za pocCetak -Fermehrt atce gte Bualruteirorol(

Montreal, Kanada),
-Sel ekcionirani soj kvasca Saccharomyces cer ¢
Montreal, Kanada) ,
-Hranjivo za dohranu kvasca Fermaid E (Lalle

-Bentonit Siha Puranit (Eaton).

3.5nalAl za sastava Vvina

3.50dnovni -kemi ksakinosastav vina

Mo del kori Stenogl Rurgeidaf aacjrevien&T spektroskoj
transformacij om, FT2 WineScan™ Kkoj i se sast
racunalom preko Foss I ntegrabma, wéEOESt ®tliexcn
Hi | |,erDaadn s k a
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SIi9%FRH R uredaij FT2 WIAPd HcarC,VVRlgsZagreb

S| ilkod& I R ur edaj FBAa WuneSegipi(leARInH, CVVU,

N T DN O

c T S 0 T
[

5 W N

Zagneb

moéu ovog instrumenta spektg01 X chd d&Nb-i 12j4€DZ e
99) sa spektralnomirazlaczaosStat ost il&kw mstL
ektral ni2-6rdasslplocni 203 1tcmpektri su snimljeni

orka od oko 40°C. Mj erenja su provedena u
ta 3@ pomocu, KiaFet e. Uzorkovanj e j e pr ov.
orkivacem, koristeci oko 3Qkrl ufaqgrukta 2za ett
piranje sustava. Korekcija za pozadinske u
strumenta obic¢no se vr$Si mjerenjem stand
opusnost.i uzorka tada se dijelibisaemspmktr
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standardnim mjerenjem. Pozadinska mjerenja

vodi . Mj erenja na pozadini vr$Sena su svakih
svakih 20 minuta i(FKFrineadkeoln )15 UBrz.e,paX@ihdskop
oCitava osnovno rastezanje, savijanje | rot.i
C-H, -HO -HN -HS C=C (iKumaQ i )su®bzi 208m9da se dobi
ni su cjelovito obradival: (zbog velikog utj
takva podrucja nisu od interesa) bil o je pc
podat(a&Kkuamar i )sur ., 2019

Predobrada popd&kttakad:niMa podacima je proveden:

rasprsenosti (eng. Multiplicative Scatter Co
i spravljaju obzirom na referentni spektar. U
dostupanm &lbgositi a srednj i spektar skupa pod

Osim MSC, provedena |je korekcija podataka p
(eng. Standard Nor mal Vari at e, SNV) Ciji ]

rasprsenje i pomak bazne | inije

Statistic¢ka obrada spektar a: U istrazivanju
analiza spektara (anali za gl avnih komponen
Unscrambler 11.0 (Camo AS, Osl o, Norveska).

Spektar je dijagram izmjeuemagposuedrmaj evgal InR
svjetlosti izmjeredOOUugdwmalrn&pzduonlbj unpadapace
valnih brojeva. Vrh spektr a, nazvan apsorpci

vrstama veza, odnosno vibracijama uzoraka at

U ovamdur se Wi neScanom, temel jem spektralne
i stovremeno veci b rgaujs t ppatraa me tigatmamy up av ignst o ¢ a
stvarni al kohol (% vol.),) smifedacigtakdgie §ec
pH, ukku psred ost kao vLi)h,s klal &piswd ikiias glgost kao
L"), Il imunskhBb)ki vélniskalL (g sebboéane@g)k, smlliijnac n 3
ki sell fta ¢goilc)e,r offr (Ig)'oz g | Ul PZa mpgr atura uzor
5-3 5° C.
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3.5.2. Odredivanje fenolnih spojeva
3.51.Met abol omsko fedroe diiihasjp®|j ev a

Met abol oms k of ensoplintiidv asngieg evazi vanju neésel ekt

napt aemomo ¢ u Bulutkrearf | extreme TOF (eng. ti me
spektrometra. Ontaelprtiekhamd @ ns kger kpw mat ogr afi j e
( HPLC, engl . Hi gh performance | iquid chr ome
met oda kojom se pr ovhods p oojdevvag .a ng aeh vkaelmi y jsukd i

odvajanju, smanj uj e s e sl ozenost uzor aka p
spektrometrije masa. Na t aj na¢in moguce | e

kemijske spojeve kao coleghkel anainialt mbaaast ¢ me

strane i stabi |l ni.l©wafjurraegjnae niait kao nsb i dnsawcg gra v s
masene spekty| eenmulotpirred agodenim instrumentom
analiza Sirokog spektra wuzoraka.

Sl ilkkdlPL-MSur e @ ABRI , Rijeka)
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3.5.Q@dr2edifveaemdgleni ht eskpuoCjienvsak om kr omat ografijom sus
tandemskom spektr o-M&f MS) om masa (LC

Za selektivni pristup ilstemaXiavy me iha@tdanzdoernt i ma
masena spekt MSMemMSr)i jkaoaj (akoi&Seet uj e u opti mi zaci
ma s eN a ovalj se-QQ@cimsttrCument om Kkowoamatdirtzatji vr
naj zastupl jenijih fE)wo | n s bhr akZzo nvpaonnile@QtQiz o(r2c i n
sustav/ tandeond sHPsLtCo jJAgicdmpantmi Z26@&Gnog an-alizat
MS/ M&Soj i j e spoj ent rnoas tArguiklie nk v a6ddré6up o | (QQQ)

kvadrupolna filtera mase (Q1 i Q2) isg ednog
el ektrospr ej ras rAgiivedhem TeAhSoESDH) es, Sant :
kol onom Purospii&r HS DAR nRR x( %80on,1 pmn, 7 Mer c k,

Darmstadt, . NJemackbapl askom kroz Q1 falihiraj
mol ekula te kao takvi usea@azeuui kioei akgiskiu € el
(argon ili dusSik), fragmentiraju u produkt i
slijedi filtracija i selekcija samo odabrani

g d
—
=
=
—
—
—_
= -
=
=
-

SI iIRHPL-MS uredaj sa trostrukim kv@EABRIo] ni m
Rijeka)
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Osim Stloakiommar kori SteiMSaMSpsedhavta [ €st proi
veenbr oj analaimi an ztneamjenreo picwed @krna vnost i osj et |
(VogeBarhofer, 2007)

Detekcijaedenanaproamom kraju analizatora ma
vi sokog vakuumpehktasemetgr a. Pojedinacni ioni
I nduciraju el ektricni signal u jreaebk ulBottr e

spektralnim (Yé@daBwmnmnchqgfaeama, 2007)

3.3. Odredivanje intenziteta boje u vinu
Met oddredi vanja 1intenziteta boje u Vvinu s e
odredivanju boj e pri nvme Mpejenduwl jjai podv ed:
spektr of o(tEopmeetnrduo r f Bi oSpectrometer ®basic, P
Hambur g, Ger many) pert eondai -asC Miezt bYleondd ADOSE 7 B
O.1.V.),Me2od=m prenddko da je na spektrofotome

valna duljina na wuzorku pdekdatwizlisdriajnep av opglreo bkao
mjerenja i odredivanj ael aejndg emaz istleitj ebpogje pnrao kp
uzorci ma. dJuz olwiicditi wiisngae b cigwepkiemar cnu knmvetu o

Sva su mjerenja napravljena u triplikatu.

3.56. Odredivanje ukupnih fenolnih spojeva u v

Met oda odredivanja ukupmgrlihcfadn®lua ers&3i wa esma

Foldinncal t eu rjekaogreinsstuseak wjdii . Test |j e proveden
opi sanoj Almhei8wmdiz ez 1 ,suurz ,d@dDaDt9Ne pril agodbe r
Za i zradu kalibracijske krivulje -Qorvib8lierua
rasponu konceppm,y@miih, aplph® plpod | p@2®.0 Uzor ci Vi
pripremljeni Ssu -Qavodedi vaomjeer Mi 114 (v/v).
(50 pomi jeSanC ojcealst eruolrigia)y einrC Wnmd d 6@l | 4 6 6

je ostavljena 5 minuta u tami. Zatim je u sn
(7, 5%) -Qu vMidlipL) 400akon I nkubacije u mr a k u

temper atpr iot 0p0he galne kiseline il:i otopin
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na mi korototar-Qkwogadodkw.ri M é€éha e za slije

apsorbancije ocCitane sSun mrai moalorka jo maud Isjkiomi ua

Dobi veni rezul tat.i prikazani su kaeamg mGAE kK Vv

eq/ 1L vina).

3.%. Odredivanje ukupnih flavonoida u vVvinu

Met oda odredivanja ukupni h fl a%ononenada ,pubpved
uz dodatne prirlcagmadbve nmma Wzmo i zradu kalibrac

otopina kvertcredmn@metuadI%u u rasponu koncentr

100 ppm, 150 ppm i 200 ppm. Uzorci vina por
aluminijevog kloridal:(12 (gv//1v0)0. nNa)k oun 0olndj entiun u
sobnoj tempuhr @at opi ne2@@®ercetina ili otopine
na mi korototarsku plocu. Zans!| imee@mwmopr @oumi Kk

otopinom aluminijevagokmjeriudd : 2 (g/¥¥)0 ML) e

oCitane su pri valnoj duljini 415nm na monok
Dobiveni rezul tati pri kazani sumgaQUBEgegk VL \
vVina)

3.6. Metode zaantreKsvdaievne aktivnost.i

Reaktivne kisikove vrste (ROS, engl. reactiwv
nastaju metabolizmom kisika koji j e uravno
el iminacije istih. Neur avn&toedz éan ovgtstsaat varoadm]
sustava antioksidansa rezultira oksidativnin
bol esti. Antioksidansi su stabilne mol ek ul
oksidacijskih l ancanih reakcijaa kullzj urfallf ailc
doniranje vodi ka (iSiundleedr jagn j2é 1r5gdiSkaliavi bul kc
Fenolni spojevi sadrzZzani u vinu odgovorni su
snazno anti oksi daBtoibvavitod udn,e)l D20idathk i dati vna ak
fenolnih spojeva temelj i se na dva mehani zma
se sprjecava stvaranje reaktivnih ki si kovih
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antioksidansima kao uc¢inkovitim jdonemiimaa Vic
stani ¢nih signalnih puteva takoder je dio §i
spojeva zasluzni h za ant(iBokidModaitni,v 2d 1dj; e IRowWda
sur.,). 2011

Temel jne metode koje se koriste za odredivan
spektrofotometrijske met ode mehani zmom prij
hydrogen atom transfer) [ prijenosom jedn
transf erk)t.r ofSopt otmegtravyisk lijvuatABT S -4 2 |-lBieds

et i | ben z6estuil & omlsikm ki sel tlMa)diif e DPPPpIi k(r2i,I2hi di

aktivnost wuklanjanja radikala, analizu kapac
eng. O0XYygeabshamacaplaci ty) [ analizu antioks
redukcije Z2eljeza (FRAP, engl (SfervibulFkdurct
201.8) Navedene metode su jednostavne, brze i
upotrebu i sdtaithi vun oamf tieahkbsir ui . sur ., 2019)

3.6.1. ABTS metoda

ABTS metoda temel ji se na i st ozereenmen lkamjtd okncs)
reducira u prisutnost. antioksidaaesa. | RedL
mehani zmom prijenaosaz aposnlaj evdoidCinku dekol ori z
otopina postaje bezbhejwrai RB & &g e ajllii KWpilsav o

spektrofotometrom pri v-aBAojnmduwl jeinlij epnr 1 dd
antioksidativne akti vmasntsuVvr iReezdbot(S&tuig .Imjhad &
ma x i mal i nhi bitory concentration) koj a pr e
potrebnih za uklanjanjeélya®%ovl obesdmi h R&RIOKa

Osim Sto je ABTS metoda jednostavna i brza,

sa antioksidativnim djelovanjem do sl ozenih

nedostatak opisane metode jest da u razli cit
oadpalima (metanol, etanol il propanol ) dol .
ABTS radikal a, Sto u konac¢nici (ultljyeatseo vn ai rse
2020)Nadal je, i zmj ereni antioksidativni kap

aktistmoreagensa sa Sirokim spektrom spojeva

organske kiseline i mi ner al e.
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3.6 .2. DPPH met oda

DPPH testsdemalijnterakciji i zmedu potencij al
DPPH radi kal a. Kemi jskom reakci jzoano ajteeurh r al i
vodi ka doniran od amprtdamikjsgrialnednd@i smbojsen| e |
blijedozZutu beopporpbakei D@mMHar adi kala jest na
51520 nm te se smanjenjem istoga ocCituje a
mj er emj ak aso i za ABmMB&CvYeistedneSdéw predstavl
koncentraciju antioksidansa potreb@Béclkar uikl
sur., 201MgdwBmo,ban010)

Buduci da su DPPH radi kal ni reagens i potenc
met oda |jset ajaadnoi kao ltaalsjiwef e z@a htpjre pa e mu rea
skl adi Stenje istog na n(ibBd&hbi&odwemplez2 ®EG@ v & ma, U
kao kod ABTS metode, nedostatak opisanog te
reagensa sa razgriicdutim mMmau i wno miau, Sto moze
vrijednosti antioksidativne aktivnost.i

3.63. QRACg. Oxygen Radical Abdarbance Capacity)

ORAC metoda je standardizirana metoda odr ec

Pripada skupini HAT (engl . Hydrogen Atom Tr &
atoma vodi ka, a mjer. i nhibiciju pegmpdkijsa,d r
2,-2z0ls -am2 di nopr opii mincarma kdl)or i d ( AAPH) pri 37

antioksidacijskkj shdd gnwasrtdaj pda prrear j edenj a |
puferom (75 mM, pH=7,i5pI ocaldie¢ @1 ipctpSgihii b aopi nar

fluorescel 205zo0rka (75 mM fosfatnog pufera z
standarda Troloxa za izradu bazdar nolga pr avc:
cCitacu mikroploc¢a (20 minuta pri 37°Clhapriije
fluoreskxekici j438mm b20nm) ekatkdhikk o9®i s se odr

pozadi nski signal . plNaskwjne Zter i p rciipkrleunslaj, e n205g 2 4
softverskiouzi npekbotraunutarnjeg ubrizgivaca,
fluoresjceemmdjpppe 1n2idnt.a Trjoée sp@kno standard za

bazdarnog pravca pir@&AC kvorjiejge dsneo sitzraanal i zi r a
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analizu podadak MARSrisoftver ( MARS 2.0 soft:

Of fenbur g, Nj emacka) Kkoevialounaocgiujéuu.j e aut omat s

3.6 4. FRAP (eng. Ferric Rmetuecdag Antioxidant Pov

FRAP metoda je jednostavna, brza I pgéekniana k
za odredivanje antioksidacijske aktivnost.i
j e porsi jelnektrona i zmedu keamp(l2eTkds,s6i( 2 HREPa i

triazina), odnosno mbpmedul €Eedd®ROZB iel 'Kkt.r,on
2002) . Redukcijom Zuto obBJ2nag Fledmpl)ekusapr
antioksidanta i pri ni skom pH reakcijska smj

apsorbancije na va(BepezSderlajiinni ERBP) vmi j edn

naj cesc¢e se izrazavaju( PeriBibe darol o298KYi val el

Prethodno pripremljene ekstrakte za potrebe
FRAP met odomsmraeztdilmajdeeou st akl ene epruvete re
240 destainle vvhbdezo8@paglL iIFRMMBOreagensa, Hdobro s
(pomoc¢u Vortexmosttaeyt idr omahtud a °C. Nmjkdmi t oga
se apsorbancija prijé&88r havaSbsjepazpré&aha a
uzor k aosdeo @3#6n i etanol. Za izradul Baszed a2 nmoN pr
ot o@Trnol o-Rad(-BkSit7e,t& ame t-2-H &krrmakasni | ne ki sel i n.
tnim etanolsomriigrjekmmgaz| i Cita razrjedd®0® u r

pumo | / L. 'z i zmjerenih vrnj gaddarini apsawvaan i
programa Microjeofatnt Eakeil dacei j ski kapacitet
metodom i zracduna prema dobivenoj jednadZzbi p

3.5. Odredivanje hlapljivih spojeva u Vvinu

3.51. lzolacija hlapljivih spojeva mikroekstrakc

2mL wuzorka viilmbassaklséemy posuduolgd Nal ml Fil ué
Chemi e, p. ge ) h ePromseutdialnkd e fzlaotrvsokkom PTFE/ si |l i ko
postpsunaodenu Klpehj sadse Z ;mj guepSaatjrogbom magnet
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mijesSalice (HB8tdopdphlddMRA BIB/rmi n) s termostat ol
3001, Nj emacka) . Na (sliciaratyuyrarizkhamaka opetk
vrsSnih para n&PWMEYJtoj] fazi (HS

SlIi Ba Aparatura za mikroekstrak<«<iPIME)vr Sni h

Prije wupotrebe, u skladu s wuputama pgeroizvo
kondniarim Nakon kamgiaci ondglkodanashe kmmao i st it i z a
vrSnih par aKouitdtahasi vo vliakno S MmVOjnic
divinilbenzen/ karboksen/ polidimetilsiloksan

Co., EADIRMAE.

SI il&®&i vo vlIiakno divinilbenzen/ karboksen/ pol i
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Nakon kondicioniran)jaa SRMEkagl(d5j eni postavl |
vi aknoubkleei selmketvrakcija vrsSnih pat,a uz vre
konstantnu brziakuvvian (4980 o/ mz o) . Nakon wuzo
viakno je vraé¢eno u iglu, izvucCceMb iinjepdkd od
( 2 8CO, 7utma n gdje je pslhaedesar poipjlanekstrahi

i zravno u GC kol onu.

3.h2Analiza hlapljivih spojeva vezaspmksusmavomj
mas &GMYS

Analiza izoliranih hlapljivih spgojewvat auvzoom a
pl i nisrk@amat ogpealktiriametrri M&) masai tGeC i plinski
model 8890 A, u kombinaciji s masenim det ekt
13) . Pojedinacni pi kovi na kromatogramu su
i ndeksa (RI, s@uinead rkoasne -5d6 Gt | onu) s onhElma i z
SayeSlpange,i 200§ upnim standardi ma, kao i us |
masa sa spektWiilneay nha €b@iadireyy ,NBSSATPLNait i on a l | nst
of Standards and Technol ogy, Gaithersburg, MD
hl apljivih spojeva wuzoraka je izracunat (4
met ode normalizacije (bez korekcijskih fakt-c
suzriazeni kao -M3igralniozda. GC
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Sl ilsk.a Vezani sustav piipeskaokeodtmaMSa)g makiaj 4

KarakteristibWMsS: kol one HP

- staciona+(nca% ffeeentiill)pol i si |l oksan
- prom0er25 mm

- dul -BfAam

- debl jina sl oj a-0s,t3aci onarne faze

Uvj et rada plinské&dMSKkkomathagrsafa za HP

- temperaturni pr ogutaienz oktoel noemned? 0 °2C, miznat i m p
temperature od 70°ClLdo 200°C za 3°C min

- solvent delay: 3 min (vrijeme u kojem izl
samo u slucaju kada su analizirani ekstra

- temperatura injektora: 250°C

- omjeirj epanja je 1 : 50

- plin nositelj: mmeloi.jy s protokom 1 mL
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Uvij et rada spektrometra masa:

- energija ionizaci|je: 70 eV
- temperatura i 8s®og izvora: 2
- interval sni#8&®M) anamaana.ch 3 @di ni ca

Za svaki anal i Zzierzan itMSt za®CGalki, z &k adbobi veni su s

-kromatogram ukupne i onske struje

-naziv spoja ili spojeva C¢iji spektar ili sp:
komponente pojedinog pika iz kromatograma uk
koji se usporeduju izrazeni su Vvjerojatnos$<c¢

-vrijeme zadrzavanja pojedine komponent e
-rel ativni udi o pojedine komponente izrazen

Il njektiranje uzoraka provedeBBMEe rucé¢no pomo

3 6. Senaomhaza Vvina

Senzorna analiza vina je provedena na dva n:
(Ol'y 332A, OlV Standard for I nternational Wi
Origin Conpelt2i0f0i9gns,e deskriptivno @Epemabr as
Ol'V Review document on ©eh3W®Wr%) analysis of w

U ocjenjivanju je sudjeloval o Sest i skusni h
kultivara Malvazija istarska i opcenito vir
povj erenstnvoa ezpa i &drkgpa ocjenjivanje vina i voc
20/ 2019) . Dobi veni rezul tati su i skazani k ao
uzoraka. Senzorna i deskriptivna analiza vin
vina na Bakbbukheoblbogije i razvoja |ijekova
mj eseci dozrijevanja pod mor em.
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37. Statisticka obrada podat aka

Kako bi se dettajl g maj ptrroiciVreemmen aidtvmaaynajedgthama C
dozrijevanja Vina [ njihove i ntetakacjpa (
dozrijevanja vina) na znacke miojsgkirlazil itklaa plsjni
U vianuosobisttmzasybkj stva vinastaMalpadxviejdaena |
dvosngaemadvar i j(aANcCGYB) ov o] anal i zi se i spiti:\
glavna faktora: vrijeme trajanja maceraci|j e
Temel jem interakcija pojedini h ster euttnvarnda tii npjc
[ utjecaj vremena trajanja maceracije s jed
strane nakefmiziskeaglonnnpat ske a najvis$e na orgar

karakteristike vina.

Analize su provedene odwvaej¢roanpasvaka nmes
Kako bi se i zbjegao moguci ut j ecaj medugodi &

i nterpretacije rezultata.

Nakon provedene dwags mjronvredpmd@@dsea usrednji h v
primjenom Duncageée st @nutl i, pp kea kroa nb i se utvrdil

razli ke izmedu parova aritmeti ckih sredina
medu skupinama tj. i1 zmedu dvije srednje vri]j
Svi prikupljeni podact ansdua ridiilzii r@am@@&r€ikair rmean it

obr ada pojdeat @@k@n&ori Stenj em prraogumarnano L STA"
20®1.0.1 4 3(3Addi 1Lsuanfitver o, Pari z, Francuska) .
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4 . REZULSARAGI XAN

4. Anal iikal-kieenzi  ski h parametara u Vvinu

U svim uzorcima u istrazivanju, napmaybkkehe
par ametar uploR ruerbeoda jFaT s a Raz wistaantpik eimiomis k & h n
parametara tretmana razlicitog trlajzamjia sma wae
Tablli(Rrii 1dg

Od svih analiziranih parametar a, Zza parametr
Secderi, pH, ukupna ki sedoomsa , kilselduinmsak,a nkliisjed
Foldinncal teu i ndeks, fruktoza i gl ukoza, S 1
statisticki znacdajne razlike.

Kod analiziranih parametara gustoc¢a, rel ati
ki seigolsitcer ol , stattakonmiksmunviaedaehe zemati sti €Kk

razlailkie je utvrdena tirrettan@ankhc ipjaa amemedu gust o
prosjreajn®ai | ejdenok, 99037 ( Mlr oxs &) vra j ednos
je 0, 9912MOREM30dx parametra repraddjven@n ogursd jor
vrijedeno0,t99214 (Mlpxo®PPOORKRWM) napve SO, WIr2 § 2e d(nk
MOREKod parametra pteoeajacnal kajhoa Z1a2 ovUH2RH e d n o
X MOREprosjecnovrngjedaaA® o002 41 x POKXRUWM) .
parametra hlapiva kisel ostpr(aszjreatzneon on a&janoi zoe t\
je @,/@AM1 x PODRUM}) ) eé@no najjva S@,/ Qbtli jxe dMORSE) .
Kod par grmetcpaowdj,ecno najjne 2@, 42 i gleldnpodt x PC
prosjecno najjve S6a, 4lr ig/eld n(loM3* x PODRUM) .
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Tabl IRez Rdiv@atsimj er ne

anal i zef ivzairki g hannpcsek i (hA NoGaVFAa) met ar a

Smije Redu Ukup . . . . .
_ _ sa ciraju na H_Iaplva Limu | Vinsk J:albu I\fllue thn—
Tretm Gust d Relativna Stvarni gluko i oH kisel | kiselost | nska a | ¢na cna4 Ciocalt Glicerol Frukt | Gluk
ani gust o alkohol zal Sec ost (octena | kiseli | kiseli | kiseli | kiseli eu oza oza

frukt i (vins k.) na na na na index

oza ka k.)
Mx K | 0,99 ab 0,99a 12,92b 120 |190 |3,33 |572 |0,35ab 0,39 [189 |23 014 |274 59labc | 1,48 | 0,76
Mx1 | 0,99b 0,99b 13,01a 1,14 1176 |3,34 |566 |0,36a 0,33 | 178 192 |048 | 30,65 5,48bc 1,49 |0,92
Mx3 | 0,99a 0,99ab 12,95ab 096 |169 |334 |566 |0,35ab 0,77 |19 182 |0,33 | 27,70 6,3ab 1,22 |0,87
Px3 | 0,99ab 0,99ab 12,96ab 1,15 1183 |335 |562 |0,34ab 03 187 1,89 |0,31 | 28,73 6,41a 145 |0,82
P x K | 0,99ab 0,99ab 12,95ab 099 |168 |3,36 |568 |0,35ab 0,39 |191 |[228 |0,13 | 28,19 590abc | 1,21 | 0,76
Px1 | 0,99b 0,99b 13,02a 0,73 | 130 |334 |567 |032b 0,35 183 |[204 |[046 | 29,79 5,42c 1,12 | 0,88
Pr>F
(Mode

)] 0,06 0,11 0,15 0,45 | 041 | 0,91 | 0,48 0,29 0,41 | 0,96 | 0,64 | 0,44 0,39 0,10 0,38 | 0,97

Signifi
kantno Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne
Pr >F
(TxL) 0,58 0,85 0,83 0,24 | 0,35 | 0,75 | 0,75 0,22 0,34 | 0,88 | 0,94 | 1,00 0,70 0,98 0,14 | 0,99
Signifi
kantno Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne
Mx Mnor e x kontrolmdadrtunretxmakion tPrxdKl-pnoid rturme txmams c kRaMimPa 3 X macer aci jp@ad3 udaxa;makxM
Mx Minor e x maceracija Wjckam; aRmostF poModkslke ghiffaktamta,0s$i dmitfeirakrti j  jtereoef @aama
F faktomal i Cita slova u svakom stupcu kraj kraij srednje vriefadnpetix odokacayaj
Duncan6s mut es phoezzrabilnagrea da nema st ati sboiaickav az nsatCaatjinset ircakzil izkreg € avjersu razl i ku iz
izrazeni u prosjec¢nim vrijednostima jekléemijcekiregal ametripojgudsnhnogapagama)y rarelf
smjesa glukoze i fruktoze (g L '), reducirajuc¢i Secedios(tg klao! octph,a kkseda nlai g
vinska kiselina (g L t)Y, jabwhachgeg kiske] i gl ¢gral *)g Imlj)jeharukiezdi (g L ), gl
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4. Banispoj evi u vinu sorte ‘Malvazij a

U svim analiziranim wuzorcima razlicitih tr
provedeno | e met abol omsko ispitivanje sel
Nesel ektivni pristup je napravljen na uredaj

naci nunijsaaipma madpuutehni ka tekudé¢inske kromat
(HPLC, engl . Hi gh performance alniagquitd ¢d&khar omeat
kojom se provodi odvajl@npei ke mej sukziohroc 6§ maj e
i spitivaaejnefitswvmpi me je kao rezultat dobi ven
naj zast upoljjeedniinjaichn i h fue niod tnri &z iswaoniemw auz or ci masa
pristup napravl j-@@Q nkaojur edenj stadtCoj i od HPLC
Spojenog s a Agi lmntkv®&#doEOp ottmasnt ukasemnsi m Sp¢
el ektrosprej rasprsSivacem (AKkK® &€l naAgi §endc

optimizaciji analizatora mase.

Usvim anmal uzbranma se planiral of eknvod mtai tsaptoijv
Rezulftawoil ni ht rseptomaenvaa r az|l i Citog trajanja mac
prikazani 3s (0 Pu2i)Naldloinciprovederilkkanakineasu sl

skupinei ies@lonjeefviaa:vonoi dni i flaé#baovodaoi drsipl
Sspoj eva, detektirani su fenol ni al kohol i (t
(derivati hi droksi benzojeve kiseline i der i
hi dr okosjieboveenzki sel i ne25DHBtAe kDB BANI ga&aluna ki se
pHBAOd derivata hidroksicimetne kiselp-ne, d e
kumari nskaOdkil aelonmadni h spoj eva, detektiran
flavomoliicetin), flavanol:i (katehin, epikatefr
Nakon provedenih anali za, ni su detektirani
slijedeci fenolni spojevi:-ohetitapenpon) dinistsiplo
resver atkKrodl )fenol ni h ki siellinaunbsui desphdi rte
(<LOKi jedeci fenol ni Sspojevi: derivati hidr
kiselina) i derivati hidroksiNakenner aveeden
anal iizas, dretektirani Pl su bil i niesfpgoad otnroa gdan
Spojevi: flavonol i (kamferol, kvercetin [ f

di osmetin).

126



Tabl4dRezuidvats mj erne analize varijance (ANOVA) determinirani
Tretmani katehin | epikatehin 2,5 3.4- kafeinska | gaina hidroksitirosol kumal?r-inska pHBA tirosol
DHBA DHBA kiselina | kiselina kiselina
M1 1,31 1,92 1,07 3,65a 9,08b 7,87b 0,79b 1,65 1,17a 1,03a
M3 1,23 1,58 1,12 3,07ab 12,98a | 10,90ab 1,11a 1,68 1,00a | 0,84ab
K 1,09 1,57 1,03 2,24b 8,62b 11,42a 0,87ab 1,44 0,72b 0,74b
Pr>F
(Model) 0,05 0,37 0,44 0,01 0,01 0,04 0,03 0,04 0,00 0,00
Signifikantno Da Ne Ne Da Da Da Da Da Da Da
Pr>F
(Uzorak) 0,28 0,32 0,71 0,00 0,01 0,02 0,04 0,30 0,00 0,01
Signifikantno Ne Ne Ne Da Da Da Da Ne Da Da

Ml maceracijamhceamrmci Mk dntdramlani Kt r et majner ®Pjratbndst( Mpaegid ¢ Sise ghiffalktaont an;0s$i g mit feir ¢

> F (Uzpemb)atnost pogresSke F faktora; razlicita slova u svakomazltiupuw ut rketama rka
uz p<0, 05 Duanctaamotest | pltee srtaam;peMd@ ava da nema stati sbzcdoktftarvmanaébphestaégzki kepa¥eas nu
Rezultati su izrazeni u prosjecni mkwrtiejhd chn o =tpii rka t faggreqli mii r Nepgd jea\wBEHBERK|RE 8 BApmij kv
kiselina, galna kipgkemananskpdRAkghi ihmoplk®il ,benzojeva kiselina), tirosol.

127

h

feno



U svim analiziranim uzorci ma, kao kvantitatd.i
izdvoj il kafeinska kiselina (neflavonoidni
kiselina (neflavonoidni spoj, derivat hidrok
14
A
12 + A
A
10 +
B
8 +
<
(=]
IS
6,
4 + AB
B
A
2’AAA i AAA BB
AAA AAA
0_# t t . t t t t . . #-# 1
katehin 3, 4 DHBA SD h|droksmrosol tirosol
Fenolni spojevi tretmani
GrafmblWNa@aj zastupljeniji fenolni spojevi prem
Statistickom analizom tretmanad(swviijhenmenat n a
detektiranih fenolnih spojeva, st-RHBAtIl CRom
kumarinske kiseline nisu utvrdene zna€ajne
DHBA, kafeinske kiseline, galinrea ,k irmsarlitmge nihn
HBA i tirozol a, statistickom analizom je utyv

trajanj a

maceracije)
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12

10 +

mg/L
(o)}

0

katehin SD 3,4-DHBA SD hidroksitirosol SD tirosol

Fenolni spojevi mjesto dozrijevanja

B MORE EPODRUM

Graf boNam zastupljeniji fenolni spojevi pr e
Statistickom analizom wuzoraka (mjesto dozri
detektiranih fenolnih spojeva, st-RBHBAtmiCkwm
utvrdene znacajne stati st i-IEHKBA,r akzalfiekien.s kkko dk i
gal nesek i ne, hipkruanagiitnrskzolka,sel i ne, pHBA iicet i |
tirozola, statistickom analizom(yri uewme dtemaj

macerpacije
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43.Boj a vina

U svim analiziranemo ujzeoracd madipvamnwjea boj e sp
metodom. Metode mjerenje su provedene na spe
nm. Dobi veni rezul tati za Iintenzitet boje se
(K x MORE), pa do ipjreodsnoesCtnio On,aj v i(SsM1 vw&r MORE) .

Tablb c®ezul tati boje vina (420 nm)
Oznak 2018. 2018. 20109. 20109.
uzork MORE PODRUM MORE PODRUM
K-1 0, 467 0, 414 0,174 0, 186 3
K-2 0, 325 0, 4009 0, 226 0, 3623
K-3 0, 396 0,411¢ 0, 200 0, 2943
M1-1 0,390 0, 352 0, 566 0, 5817
M 1-2 0, 330 0, 198 0, 288 0, 29337
M1-3 0, 336 0, 350 0, 447 0, 44749
M31 0,390 0,440} 0, 366 0, 3716¢
M32 0, 283 0, 273 0,299 0, 32137
M33 0,564 0,548¢( 0, 342 0, 3460¢€

Statistickom obradom podatakai azmadcwnzan&ltiaz ibn

uzoraka nema statistic¢ki znacajne razlike.

44 Ukupni f &A&lqi/ 1(Lmg

U Ssvim analiziranim uzorci ma provedeno j
spektrofotometij Meomdeetmpdamnj e su provedene
pri val noj dul jini od 715 nm. Dobinvge nGAE ez ul
eqg/\VdiLn a. | zmj er ene proppdidoetrnagedodbat se26d

mg equ QUE/ 1L (oI oxs j MERB)r ,n pppadl N eNng GAE, 38
eqg/ (1K x MORE) .

Statistic¢kom obradom podataka wukupnih fenol

uzoraka nema statistic¢ki znacajne razlike.
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Tabl6l c e zuklutpantii mge nGAE )gq/ 1L

Oznak 2018. 2018 2019. 2019

uzork MORE PODRUM MORE PODRUM

K-1 301, 7 305, 7 270, 2 264, 671

K-2 309, 1 306, 2¢ 318, 3 266, 3¢

K-3 305, 4 306, 0¢ 279, 3 265, 57

M1-1 245, 8 246, 7( 233, 1 300, 05

M1-2 257, 4 249,5] 287, 3 273, 93

M1-3 267, 8 260, 24 255, 2 289, 6¢

M31 366, 2 315,8¢ 195, 0 222, 7€

M32 303, 9 271, 8 242, 8 271, 9¢C

M33 356, 8 344, 7 208, 9 237, 33
45 Ukupni flavonoi di u Vvinu
U svim analiziranim wuzorci ma provedeno j e
spektrofotometijskom metodom. Met ode mjerenj
proi val noj dul jini od 415 nm. Dobi veni rezu
QUE AL vimpaerenhe Vrij edimrosstjie Cknrogerénup psden bosdt | 6
u mg equ QUE/ 1L PMbsx eNNOQREnhpepa daddgi QUE, 40
eqg/ (1K x MORE) .
Tabl7 c®ezul t at i ukg pQUE fléd @qhvDdblnoi di (

Oznak 2018. 2018. 2019. 2019.

uzork MORE PODRUM MORE PODRUM

K-1 8,06 9, 06 18,63 5,68

K-2 9,58 8, 84 6, 63 5,08

K-3 8,89 8,95 10, 63 5,33

M1-1 7,75 7, 08 5, 35 6, 65

M1-2 6, 49 7,30 5,68 7,29

M 1-3 5,83 6, 76 5,46 6,91

M31 13, 22 12,74 6, 68 9, 83

M32 6, 41 6, 53 5,18 5,18

M33 10, 40 10, 57 5,69 6,56
Statistic¢kom obradom podataka ukupnih flavon
uzoraka postoje statisti cki znacajne razlike
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c
N 95
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©
= ° ab
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[
o
3 8
€ 75 ab
=2 ab
) 7 ab
N\
6 b
K M1 M3
e |\/|Or@ e Podrum
Grafivi&kmpni fl avono(iTdrie t(mleam m4& Ir 5Kl nram)b e,z Miac er a
maceracijamdcdmaaci M8 tri dana, srednje vrije
slovima razlikuju se statistic¢cki znacdajno uz
Duncanovom testu.
Tabl8Rezul t at i dvosmjerne abhajfioe, vakimphnce |

ukuiphmnl avanoi d

Tr et man Boj a Ukupni fl Ukupni f|
MOR KK 0, 30 297,38 10, 40 &
PODRUXM 3 0, 38 277,40 8,57 alk
MOREKM3 0, 37 278,97 7,93 alk
P OD R UXK 0, 35 285,77 7,16 alk
MOREKM1 0, 39 257,81 6,09 b
PODRUM1 0, 37 270, 03 7,00 ak
Pr ¢MBdel 0,609 0, 63 L 11
Signifikantno Ne Ne Ne
Mx Mnor e x kontr olpnoidrturne txmakno;n tPrxoklproid r turme txmanta;cde® ma)\d- kil xa
X maceracij a -p30ddraunma ; x Pmavc3e r a c i-moar e3 xd ammaac; e rMixcMlj a 1-
vjierojatnost pogresSkeghiffaktaomta,0s$i gmitfeira&ret j e tre
stupcu kedanj «rwiji jsednosti oznacavaju statisticki z
uz p<0,05 Dwndemed jmultteisplaezmabpgea da nema stati s-t
oznac¢ava statisticki zmaanCaa jin ul orkaazcliijkeu siaz mepd<u0 ,tOr5e t.
vrijednostima jedinice rezultata valne duzZzine 415
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mjesto dozrijevanja vVvina)

133



46. Antioksidativna aktivnost u vinu

U svim uzorcima je provedeno mjerenje antio
provedena spektrofotometrijskim metodama AL
specific¢nim valnim duljinama za svaku pojedi

4. 6ABTS met oda

Dobi veni

prosjecnorinagdinozset iv 346832 mg nBROIMAX x

rezul tat.

antioksidativne

aktivnos

PODRUM

prosjecnornpednemgi TROROIZBenga/ (LK 3t MORE)}) I Ckor

obradom

statisti

Tabl9Reazul ttatoik samMati vne

podat aka

CKi

znacaj ne

Z a

ABTS,

razli ke.

utvrdeno

j e da i

a kptrievimao sAtBIiT Sv immea opdri e m

Oznakg2018. N 2018. {[2019. N2019. PO
uzor k{ ABT ®g( PODRUM| ABT $g( ABT $g(

TROLOX ABT &g( TROLOX | TROLOX e

[ IWwi ne| TROL OX /[ 1wi ne wi ne)

/[ 1wi ne)

K-1 419, 4 397, 40¢Q 453, 5 472,73
K-2 463, 7 457, 34 418, 4 390, 73
K-3 445, 6 424,58 435, 3 430, 23
M1-1 276, 2 356, 75 366, 7 399, 414
M1-2 385, 3 332,514 489, 0 503, 83
M1-3 417, 4 405, 34 428, 6 453, 62
M31 479, 0 430, 768 239, 4 294,05
M32 504, 8 458, 78 352, 34 328,08
M33 461, 0 436, 28 296, 5 313,12
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4. 6DRPRPH met oda

Dobi veni

rezul tat.

antioksidativne

prosjecnorngjedinoegi TRQL@% vamal/ (M1 x

prosjec

aktivnos:

MORE) ,

na

obradom podataka za ABTS, utvrdeno | e

statisticki znacajne razlike.
TablliORe& zul ttatoik sardati vne aktivnosti vi
Oznakg2018. N 2018.|12019. N2019. PO
uzor k| DPPH (| PODRUM| DPPHng( DP P Hng(
TROL @M DPPHng( | TROLOX |[TROLOX e
1L winn TROLOX l1lwi ne wi ne)

llwi ne)

K-1 75, 67 86, 10 132,0 122,89
K-2 129, 6 134, 685 114, 2 88, 25
K-3 103, 6 115, 33 123,1 105, 57
M1-1 86, 82 102, 91 68, 78 87, 34
M1-2 73, 33 72, 30 92, 95 91, 914
M1-3 90, 914 82, 85 81, 86 90, 59
M31 113, 7 115,00 67, 26 84,61
M32 126, 8 125, 48 101, 4 97, 35
M33 81, 32 72,29 86, 27 91, 97
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mg TROLOX eq / 1L vina
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Gr af i9kfomt i oksi daci j

. 60RAC metoda

Do
prosjecnoernppdnaet.i
vrijedhadxt06

ut

bi veni

vrdeno

rezul tati

j e da

UM TE

bc

M1

s k a

i zmedu

TabllilRazul ttatoiksamati vne

Podrum

antioksidativne
3845, 89

anal i zi

akti vOhRAQG i mevti ondai

rani h

abc

abc

M3

Oznak 2018 . 2018 . 20109 . 20109 .
uzor k| MORE PODRUM MORE PODRUM

ORAC (| ORAC (| ORAC (|ORAC (uI

TE) TE) TE)

K-1 4961, 5066, 8 3522, 4086, 2
K-2 4360, 5087,2 4107, 4485, 0
K-3 4666, 5065, 3 38109, 4291, 2
M 1-1 4303, 3636,0 4377, 5659, 7
M 1-2 5006, 4521,9 4238, 4894, 6
M 1-3 4572, 4350, d 43009, 5270, 1
M31 5774, 3255,0 3424, 3555, 4
M32 5998, 4140, 4 3365, 3921, 3
M33 5866, 3969, 2 3536, 4233, 8
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4. 6FRAP met oda
Dobiveni rezul t atkiti anbsboksivd atai ywreema FRAP n
prosjecnovrngijerdindest i 1136, 00 pmol pTrB/sj eCMDb
naj wirs§ig ednost. 1650, 94 pmol TE/L (K x PODRUI
Tablli2c aRe zanltti atkisi dati vne aktivnosti vina pre
Oznak| 2018. M 2018. 2019. M 2019.
uzor kf FRAP (g4 PODRUM| FRAP (M4 PODRUM
TE/ L)| FRAP ( TE/ L)| FRAP (q
TE/ L) TE/ L)
K-1 980, 0 1169, 3 1593, 3 1625, 3
K-2 1476, 0 2110, 6 1501, 3 1694, 6
K-3 1225, 3 1642, 3 1546, 3 1663, 3
M1-1 961, 3¢ 896, 0C 881, 33 1201, 3
M1-2 1036, 0 1453, 3 1361, 3 1416, 0
M 1-3 1453, 3 1628, 0 1122, 6 1310, 6
M31 1677, 3 1590, 6 780, 0C 922, 67
M32 1748, 1 2148, 0 1254, 6 1309, 3
M 33 2012, 6 2360, 0 1036, 3 1224, 3
Tabli RezLBWwvatsimj erne analize varijance (ANOVA
aktivnosti vina
Tretima| ABTS (mgDPPH (mg ORAC (uN FRAP (pu
TROL OX/ TROL OX/ TE/ L)
Wi ne) Wi ne)
PODRUM 428, 84 108, 80 4680, 3 1650, 9«
MORE x 439, 38 113, 07 4239,7 1387, 0
PODRUM X 408,59 87,99 4722,0 1317, 58¢6
MORE x 388, 88 96, 14a 4660, 9 1418, 19
PODRUM x 376, 85 97, 78a 3845, 8 1592, 5(
MORE x 393,92 82,45 4467, 9 1136, 0¢
Pr ¢ MBd ¢ 0,58 0, 04 0, 26 0,19
Signifikantno Ne Da Ne Ne
Pr ¢TFet 0, 86 0,79 0, 08 0, 95
X Lokac
Signifikantno Ne Ne Ne Ne
Mx Mnor e x kontr olpnoidrturne txmakno;n tPrxokproid rturne txmama;c eR xaM-thq ra
X maceracija -p3oddraunna ;x PVt a ma j-mdskxeMlx macer aci ja 1-
vjerojatnost pogresSksi gniffaikktaonrtan;os$i ginnitfeircaakncti j e 4
vjierojatnost pogreske F faktora; razli Ciit ao zsn advav alj
znacajnu razliku tretmana (dul jina maceracije x |gdg
Nooznacava da nema statisbzdkiCavanadaphéestazZzkikenat
|l okaga jps<0, 05. Rezultati Su izrazeni u prosjecnim
Rezul tati Su i zrazeni u prosjec¢nim vrijednosti ma
tretmanu i 4sopkoascoibjnio.s tABKsh iabidoidjag kmandiant-mp&sédjpasasa
‘hvatanja’ sl obodnrnagnalkiadak &klagp,ac I ORACa apsorptcipet
antioksidativno potencijala redukcije Zeljeza.
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Statisticdkom
nema Sstatisti

bradom poddaakameduF&RAR) iaivad
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mjestu dozrijevanja Vvina

138



47. HIl apljivi spojevi u Vvinu

U svim wuzorci ma u i strazivanju, prvo ] e p
mi kroekstrakcijom vrSnih para na Kkrut o] fazi
hl apljivih spojeva vezani m-sspueskttarvoome tprlkijnas kmea s
MS) twumebom plinskoBekulbmatiogantdhi ze hlapljiwv
su u BabPriicliog)

U istrazivanim wuzorcima identificirano je U
pri sutmeotsitl-bault A m2 ankar boksial dehi d, he-ksansk
etA2nmet oksi fenol [ dekanska kiselina wutvrdena
s pjoe vme t3i | -b atl-ment3i lalxettialb yt anho-heksanbhbhijl 2t anol
di estuiklci n-akt aed ade kianetait!| su utvrdeni u gotov

uzorci ma.

% udio pojedinog hlapliveg spoja
%]
[=]

A
AN A AA AB.AB
} n . } } : :

F-metilbutan-1-ol 2-furankarboksialdehid 2-etilfenol etil-dekanoat
-5 L

Hlapljivi spojewvi

| B MORE EPODRUM

Grafikon 11. Udio pojedinih hlap]Jpaivihaspoje

Rezul tati ukupni h postotnih wudjela anali zire
od 82,85% (tretman M x M3)Pdos 9&agBRdoe t(dtrreit m
udjeli u analizirani m-mezar diotha ng d 7y @ e®geami tk

139



podrum x M1 (Pktxarvdlgt,a i( %27%,i92%) u kontrol non
M) .

Postotci identificiranih komponenti WS i zraz

analize i testirani su dvosmjernom analizom

Od svi h wBhalhil miprlgn vi h-mestpiolj-beovitaa nb kebtdinldBa t a , 2

meti l-balt@a#fi urRanokarboks-haekdahodea] letidnol a,

sukcinaadkat ancatid ni su utvrdene statistic¢ki z
40_
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Hlapljivi spojevi

| BK BM3 -Ml|

Grafi konpbdbpPedUdi 6 hlapljivih spojeva prema t

Kod heksanola je utvrdena znacdajna statistid¢c¢
( Kx M) . Takoder , kod heksanske kiseline je u
kontrolnom tretmanu X mamea |l asdt @f &t hi Ko
met oksi fenol a, dekKaekhakheakmeeKdbdealdi | atcielt at a |

statisticka razliPadmuumrxdeMBh UPXMZE)X.manu
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3-metilbutan-1-ol etil-butancat heksanska kiselina 2-feniletanol® etil-oktanoat etil-dekanoat
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= MORE*K =——— PODRUM#*K =——— PODRUM*M1 =——— MORE*M3 =——— PODRUM*M3 —— IVIORE*IVI].‘

Grafikon 13. Udio hlapljivih spojeva wjeatpr

dozrijevanja Vvina

Vidljivo je da su znacajno signifikantne raz

spojeva utvrdene kod kont (ODdmmloigcar®4)mana x m
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Tablli4k@z uidtvaots mj er ne analize varijance (ANOVA) hlapljivih spojeva

2- 2- 4-e t- i uku
Tret::r;etiheks:)r;eti et-i [ met fureggtfet-il non 2- 2- di etleti I 2- ggiet—ll no
. but|but|kark 9“heks fenijetilsukdqoktgmetq, : dekani de
an utannol util . Jki s € nal ) kis . ;
noajn-1- ksi g oat anolol nat |oat |si f 6 t i fi
l-o | acet . ]a na
ol e hi ¢ I ano
M x |30, 41,26/~ *%0,5/0,2[0, 0d0, 136,762 |6,830,414,9738,710,282° %5, 9040, 09
P x|39,70,00 1 %0, 2|0, 0[0, 090, 0¢8, 07 %9, 7¢0,0d6,7127,70, 00, °l0,63H0,09
P X 139,190,152 °%0, 4)0, 00, 0d0, 006,45 %10, 40,046, 2826,70, 00, °(1,13H0,09
M. X 135.490, 22 >%o0,1|3,2/0, 090, 0¢5, 36, °11,q0,0d8,1431,30,0¢, °l0o,80H0,09
P X 38,'0,000’970,1 0,0 0,0(0,0(5,290’0 11,50,0(7,8(24,60,0(0’03,5260,9
M3 ab b b
M X 34,20,441’230,2 0,0 0,0(0,0(5,790’05,5(0,0(5,1237,20,0(0’01,5930,9
M1 ab b b
Pr>
F( M¢0O, 230, 020, 180,3/0,4/0,540,0¢0, 43/0,0|/0,730,0¢0, 140,130,040, 0/0, 212 (0,7
del )
Signifi
kantn | Ne Da Ne Ne Ne Ne Da Ne Da Ne Da Ne Ne Da Da Ne Ne
0]
F;Xio,6c0,100,420,3 0,4/0,2¢0,01310, 80,0, 0j0,8¢0, 010,540,840, 010, 0|0, 04 |0, 7
Signifi
kantn | Ne Ne Ne Ne Ne Ne Da Ne Da Ne Da Ne Ne Da Da Da Ne
0]
Mx Mnor e x kontrol-madrtunm txmakgn tPrxdKl-pnoid rturne txmama c ePrxaimp e 1x dmac¢c e MxMi3jpad dB8 uda xa ;ma ok ¥
Mx Minor e x maceracija vjckam; aRmostF poMocksle ghiffaktamta;0s$i dmitfeirakrti j  jereoef @aama
F faktor a; razlicita slova u svakomacatvapoauskmaj skradaki seaddppnurirpetnksastitretm
Duncan’s mul ti ploezmaiagwa tdkeestme ma Nsot at i sbeoktavanasdaphestazki kepa¥as nua rp=z0d,ika. R
izrazeni u prosjecnim vrijednostima posntoti h-b-glt anhek-mmaetmpolple@Bialbbgut b b arpd tj ii |\iooglt ag
furankarboksi al dehi d-h ehkeskasnaonastk, 2f rekainsdeddilanraq | *e(tiident i fi kaci j a pettvrl demsullpoideadtt ial
4-et-Znet oksi fenol, deddaksaladakiseaelkiupam, étdielnti ficirano (suma ukupno identificiraﬂ
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48 Senzorna analiza Vvina

Senzorna analiza vina je provedena sa dvije
pozitivnih bodova [ deskriptivnom metodom.
pripremljenoun ma ekma)] eOh Vsu se i stovremeno uzor

izak!| jbuotdnaoy ®r i l.og 3.)

Svojstva mirisa vina sorte Mal vazija i star

pripremljenom obrascu za de®kr igptjievnie olpi sd s

osjeta dok je 9 maksi mal ni intenzitea owvaqet
svojstva), kategorija mirisa sa dvije potkeza
dvanaest svojstava), kategorija okusa sa | ec
bodovna ocjena vina. Obzirom da se vvaiCnia noicjjee
bil o potrebno ispunjavat:. obrazac za metodu

kona¢nu ocjenu nakon deskriptivnog opi sa.

U kategoriji boj e, przas jsevion csctjivenn at iijpa Clniolsa i §, 7
MORE) a najveca 8, 42 (M1 X MORE) .

Tipicnost Intenzitet

8,1
8,0
7.9
7.8
7.7
7.6
7,5

7,4

7,3

m More mPodrum

Grafikon 14. Ocjene svojstava boje vina sort

tretmana i mjesta dozrijevanja more i podr urm

Za svojstvo i mtremrsjiettetoacn@nme Zjae 6, 32 ( M3 X
prosjmreZij#® 8, 16 (M1 x PODRUM) .
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8,5

8,4
8,3
8,2
8,1
8,0
7,9
—
7.7
Tipi¢nost Intenzitet
®m More ® Podrum

Grafi%Xom®c]lene svojstava boje vina sorte ' Mal
mjesta dozrijevanja more i podrum

6,8

6,7

6,6

6,5

6,4

6,3

_

6,1

Tipi¢nost Intenzitet
m More m Podrum

GrafilBom®cjene svojstava boje vina sorte ' Mal
mjesta dozrijevanja more i podrum
Statistic¢ckom analizom svojstava boje nisu ut
U kategoriji miris vina, podkategorija kara
SVOoj stvo i nt epnrzoistjeetCan oonérnraejrsre ,Zjae bil a 5, 68 (K
prosijoedja&7, 57 (M1 x PODRUM). Za sp/rod ssjtevon ok a

naj nicZiaena je bila proégjreXixg, IOREML & PODRUM)
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Ssvojstvo tiprospsetnomcpepaiga bila pr8%) ¢ Kna |
naja7, 61 (M1 x PODRUM). Za svopsbspe&omphakas
ocjena je bila 5, 5®@r osM3ea&kadP,ODRUMIL, xa PODRUM)
svojstvo trprjomsojse miaopeppail pa 5, 65 (Kr xs jMOREQ ,
naja7, 58 (M1 x PODRUM). Statistickom anali zom

mirisa u navedenim svojstvima nije utvrdena

e [\Ore === Podrum

Intenzitet

Dunja_ 7.0 Kakvoca

Med Tipicnost

Kremen,nafta Kompleksnost

Suha trava Trajnost
Svjeia trava Citrusi
Povrce Jezgricavo
Obojeno Kostunicavo
Bijelo Tropsko
GrafikKonlntenzitet:i Ssvojstavaommi deéeslar idpothiivvne
senzornom analizom vina kontrolnog tretmana
sorte '"Malvazija istarska'
U kategoriji mirits pwilma, jppodnk ati s@qr iojpa sano |
sa dodatnim opisom mirisa. U kategoriji mi r|i

miris ginosjus@nocpeaenpai ga bil a 2,@proo g jMeadao PODRL
3,65 (M1 x PODrRIUM v. opdwemndjeeZqnocpeajnai & bila 3
X MORBP) oz jreZij@®d , 90 (M1 x PODRUM). pPpaokpgtuani
naj noicZjaena je bila 2,rol|E&jrdd, MORKE)Mla x MORE)
tropskprmsyeénocna&jnbaii lgee 1, 59 ( Kr as M&HE) a

3,80 ( M1 X PODRUM) . Statistickom analizom

statisti ki znac¢ajna razlika kod mirisa koSt
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deskrinmptrarsa (citrusi imjclrgadadmvmpmgdatsakaa irsitj

znacCajna statisticka razlika.

e [\Ore === Podrum

Intenzitet

Kremen,nafta \ Kompleksnost

Suha trava Trajnost
Svjeia trava Citrusi
Povrie Jezgri¢avo
Obojeno Kostunic¢avo
Bijelo Tropsko
Grafi&omnienziteti svojstava mirisa dobiveni
senzornom analizom vina tretmana M1 i mj est a
'Mal vazija istarska’
U kategoriji miris, podkategorija ptriopsojleotgng a

naj nicziaena je bila 1,p059s(kaxkaE6E GBRUYWMWML &« PODRU
Za miris obojpamsg ec€ wniog ajégnrai Zjae bila 0, 89 (1
prsg eqrmaga2, 24 (M1 x PODRUM) . Statistickom an:
utvrdena je statistickdeghkraiopmtranrgaar @ bl ij ed ok @

obojeno cvijece).

U kategoriji miris, podkategor pprj@as jte orod omajjm
ocjena je bila Opfés v, MODREK =» PODRUM) .

svjeZeptosajve¢nocpanpai fa bila 1,p0®s(mwaipadoP ODRU
1,84 (M3 x MORE). Za omij reiC mscuplegnmt 3 aev ebi | a 2,
MORE) praosje&ijed4d, 75 (M1 x MORE). Statisti ckon

podataka za kategoriju mirisa svjeze trave I
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Za miorvirscap i miris suhe trave, statistickom a

je statistic¢cki znacajna razlika.

o \ore === Podrum

Intenzitet
Dunja_ 6,0 Kakvoca

Med Tipi¢nost

Kremen,hafta Kompleksnost

Trajnost

Suha trava

Svjeia trava Citrusi

Povrée Jezgricavo
Obojeno Kostunicavo
Bijelo Tropsko

Grafilk%nlntenzitet.i Ssvoj stava mirisa dobi v
senzornom analizom vina tretmana@oMBuim mpriset
"Mal vazija istarska'’
U kategoriji miris, podkategorija tipologiija
prosjecnmomcna&jnmai e bil a 2pr2m®s | (ekirmd ,M®RE() Mla X
MORE) . Statistickom anal ivazadmnabir e&desntiaht i pad &
razlika kod mirisa kremena il nafte.
U kategoriiji miri s, podkategorijaprnaogjod ®Ya j

naj micZaena je bila 2,pr8og MCiab PODRUNM) @ PODRU
Za miriprdeapeénocnainmi & bila 2, 2pr o(sM3e ¢xn oPC

najas, 40 (M1 x PODRUM) . Statistickom anali zort
statisti Cki znacdgsankr impatzd rsa& a( kiomsi sdbuaejdea) .i mi
U kategoriji okus vina, podkategorija karakt

i nt enzi tpetosokeuCsnao,c panpai ga bila pr ddjnaff@dr MORE
7,68 (M1 x MORE).
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e [\Jore  ==@==Podrum

Intenzitet
7,0
6
6,0
Punoca Kakvoca
Trajnost Kompleksnost
GrafizkOnl ntenzitetdi svoj kvamnti toaktu svan o tho bdi evsek
senzornom analizom vina kontrolnog tretmana
sorte '"Malvazija istarska'

Za svojstvo kparkovsojceeC nockaupseanmai f&@ bila 5,48 (M3
prosjre&ij®d@, 52 (M1 x PODRUM). Za svVv @jrsotsyjce Cknomp
naj nocjaena je bila 5, 52pr(avs3] pxéina®@ODMRUUM] M1 a x
PODRUM) .

== [\Ore === Podrum

Intenzitet
7,9
7,8
7,7

.A.

Punoca Kakvoca

Trajnost Kompleksnost
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Grafi2kon I ntenzitetdi Svoj stava okusa dobi ve
senzornom analmazoam M1 nia mjressta dozrijevanj a

"Mal vazija istarska'’
Za svVvoOojstvo wprajspestn ockhaga,i & bila 5,77 (M3

prosjmeZija®ad, 72 (M1 x PODRUM).

e \Ore === Podrum

Intenzitet

6,0
Punoca Kakvaca
Trajnost Kompleksnost
Grafi Ronl Rtenzitetdi svojstavaomkuwsa kdopi verl
senzornom analizom vina tretmana M3 i mj est
'Mal vazija istarska’
Za sSvoOojstvo ppurnoosCjae Cankow crajnrai zjae bil a 5, 85 (K

prosjregij®, 85 PODRYMt ati sti ckom analizom obr

za kategoriju okusa u navedenim svojstvima n
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Sli Ba Blboca vina ' Malvazija istarska'’ neposr e
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Tabl i5a.8#e zuldvatsimj erne analize varijance (ANOVA) za senzorna
: : Okus . , , .
Boja- | Boja Okus Kakvo Okus Miris Kakvo | Ti pi | Komplek | Miris
: S I : . . Kompl : Puno . . .
Tretmani |t | p i|intenzite | Intenzite | C a Trajnos Intenzite | ¢ a st snost Trajno
eksnos okusa y . iy
st t t okusa t t t mirisa | mirisa mirisa st

P xM1 8,38 8,16 7,55 7,52 7,70 7,70 7,85 7,57 7,62 7,61 7,70 7,58
M x M1 8,42 7,94 7,68 7,40 7,53 7,72 7,53 7,29 7,42 7,32 7,37 7,28
P xK 7,54 7,97 6,64 6,16 6,48 6,67 6,64 6,85 6,04 5,76 6,40 6,43
M x M3 6,73 6,32 5,92 5,77 5,92 5,92 6,00 5,74 5,71 5,77 5,75 5,91
P x M3 6,68 6,48 5,81 5,48 5,52 5,77 5,91 5,80 5,86 5,75 5,59 5,78
M x K 7,87 7,72 5,74 5,63 5,71 5,86 5,85 5,68 5,47 5,36 5,60 5,65
Pr>F
(Model) 0,47 0,38 0,42 0,37 0,33 0,39 0,44 0,44 0,38 0,33 0,36 0,53
Signifikan
tno Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne
Pr>F
(Tretman
X
Lokacija) 0,98 1,00 0,80 0,89 0,79 0,84 0,88 0,79 0,97 0,97 0,86 0,88
Signifikan
tno Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne
Mx Mnor e x kontrolmdadrtunetxmakgn tPrxdKl-pnoid rturnme txmamg c ePrxaMimpre 1x dmace MxMi3jpad dB udhanxa ;makx ¥
Mx Minor e x maceracija Wjcam; aRmostF poMo k&l ghiffalktamrta;o0s$i drkiafeir akrcti | ®jerofmg ia
F faktor a; razliccita slova u svakom stupcu kr aj kraj stegdnpe macieradnpet x o Dkj
Duncan’'s mul ti ploen afaawae dae snhtemag SNoati sttoZhRacavacajaei sztkkezndéajnu razliku i
izrazeni u prosjecnim vrijednostima des¥krigpdjoa aj sehzoldskehdstmaksiji entad ndBof @it iod
i ntenzi tientt.enCkiutset, kakvoéa okusainkempleksnokakvpaapéhi pMEnobst, kompl eksnost,
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Tabl

i cRe AAbIbt. at i

izrazeni

citrusi,

u

prosjecnim

jezgri cavo,

vrijednosti ma

koStuni ¢avo,

tropsko,

miajf @ laqg ,

dvosmjerne anakhzermarsjpansevaANMOYA) z
Tretmani C't.r \_]eggr KVO St Tropsko | Bijelo | Obojeno| Po v r Svj e Suha Kremen, Med Dunja
usl I Ca cavdg trava trava nafta

PxM1 |3,65]| 4,90 5,15a 3,80a 3,66a 2,24a 0,89ab 1,16 4,65a 4,18ab 5,42a 5,40a

MxM1 | 355 4,24 5,29a 3,46a | 3,15ab | 2,17 ab 0,66b 1,79 4,75a 5,15a 4,83ab | 4,86ab

P x K 3,06 | 443 | 3,39ab 1,74 b 159 | 1,56abc | 1,87a 1,00 4,23ab 2,74b 3,38bc | 3,41bc

MxM3 [293] 393 | 3,63ab | 2,67ab | 3,45ab | 1,02bc 1,67a 1,84 3,04ab 3,51ab 2,60c 3,06¢c

PxM3 |250]| 403 | 3,32ab | 2,57ab | 2,93ab | 1,65abc | 1,43ab 1,35 3,40ab 3,20b 2,48c 2,26¢C

M x K 253 | 4,03 2,71b 159 | 2,16ab | 0,89c 1,63ab 1,78 2,62b 2,29b 2,52¢ 2,74c
Pr>F
(Model) 0,80 | 0,91 0,06 0,04 0,18 0,07 0,06 0,36 0,08 0,04 0,00 0,00
Signifikan

tho Ne N e Ne Da Ne Ne Ne Ne Ne Da Da Da

Pr>F

(Tretman
X
Lokacija) | 0,80 | 0,92 0,74 0,92 0,62 0,67 0,68 0,92 0,34 0,53 0,65 0,35
Signifikan
tho Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne Ne

Mx Mnor e x kontrolmdadrtunretxmakion tPrxdKl-pnoid rturnme txmamg c ePrxaMimpre 1x dmace MxMi3jpad dB udhanxa ;makx ¥
Mx MMinor e x maceracija Ivjdckam;) aRmostF poModraslice ghiffalktamnt a,0s$i g rkiafeirpenrti j #jerofrmgmna
F faktor a; razlic¢ita slova svakom stupcu Kkraj kraj stednpe macieradnpet x o ki
Duncan’'s mul ti ploen afanwae dae snhtemag SNoati sttoZhRacavacajaei stztkkezndéajnu razliku i

de®krigplf ®r g es éln o&rsgikeintd® sdnadkjsg tedavean Dwis ka ie (D o
mehllq jdeaimg ,a.povr e,

svjeza tr
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4 . 8BMul tivarijatna analiza podataka

Met oa@mal i ze gl avnih sastavnica (PCA) za Vi z
'Mal vazija istarska’ na osnovi deskriptivne
Vi zualizacija tretmana primijenjenih priliko
[ dva mjestjaa dvoznrai jrevaskupinu senzornih des
obrasca i(ppajnao st i -iinntteennzziitteett,; kmai krvios¢ a, tipic
trajnost, citrusi, jezgricavo, koStuni ccavo,

suha tr awad,nakfrteam me d oik dizretl en oidt eltunjlkgkvoca,
trajnost i@ punoc¢a), provedena je primjenom al
23a) .
Varijable (osi F1 and F2: 92,83 %)
1
Bijelo
0,75 Tropsko
emen,nafta
KosStunicavo
0,5
i 'A ost mirjsa
Q(g?({/e mir_isa
Svjeza trava B C r951
0,25
ost
§ tet
8 e
g 0
N
w Jezgri¢avo
-0,25
BojaAipi¢nost
Povrée
-0,5
Boja intenzitet
0,75
-1
1 0,75 0,5 0,25 0 0,25 0,5 0,75 1
F1 (79,17 %)
® boja ® miris e okus
Gr af R3ad/n zual i zaci j a adneaslkirziep tgoraav A\CiAn as a(st av
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Na Gr af23akpaonikazana jjdesgikrojpekoinjidd senzarsoht e
"Mal vazij a i starska'’ u dvodi menzi gmnalvmo m
sastavnicamdokKlsu F&2 28rparfi ka@anane projekciije
opterecdenja tretmana vina uzduZz smjerova F1
i F2, objasnile su 92,83% ukupne varijance.
komponenta (F179, 1lo/m% awanri il jaagnacee( Fdlo)k, joeb jdarsuni | &
ukupne varijance. Tret man Mlod(rsuam oib amomjee)s,t av
jasno je odvojen od ostalih tretmana duz pr.
koje najvisSe doprinobeijtp@zidtmawairnzgii-isd treammi tFeLS |

kakvo¢a, tipic¢nost, kompl eksnost, trajnost,
bijel o, obojeno, suha trava, Kr emern/emafitt &t
kakvo¢a, kompl eksnostMpdiraa§ snjosza it rpauvnao ¢au i :
negativnom smjeru F1. S dsagebat mpast-atdetin

podrum isnm@rné),e j e povezan S pozitivnim smje

Faktorsko optereienje (osi F1 and
!
MORE*M3
[ ]
PODRUM*M3
0,5 °
MORE*M1
° PODRUM*M1
[ ]
~_~ O VA
S
©
©
™
2
N
L -0,5
L
PODRUM*K
-1
MORE*K
1,5 1
-2 -1,5 -1 -0,5 0 05 1 15 2 2,5 3
F1 (79,17 %)
| e Active observations

Graf dbdPr ojekcije faktorskih opterecenj
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4. 802met oda 100 pozitivnih bodova

Rezul tati senzorne analize vina razlic¢itih t
i starska' -dombmeeodo®@l YOO pozitivnTalbblbBaedova,

Tablle.caRez «wljmt haopr ema met odi 1(0tOr eptonzaintii vini |
mjesta dozrijevanja vina u dvije proizvodne
2018. 2018. 2019. 2019.

Tretm MORE PODRUN MORE PODRUN napome

K-1 0 8 6 83 8 4 mer kap

K-2 87 8 8 80 8 6

K-3 8 6 89 85 82

M1-1 91 90 96 93

M1-2 94 94 8 8 8 8

M1-3 85 8 3 91 93

M31 0 0 90 89 oksi da

M32 85 83 90 92

M33 8 6 80 89 90
Uvidom u dobivene rezultate, vidljivo je da
ocjenjivanmjepozmagi h defekat a, mana Vvina ( me
Daljnjom analizom dobivenih ocjena za vVvina,
vrihunsikma (82 boda i vi Se) , dok su samo dv

kvalitet(8®g bovidmna a) .

Znacajno najvisSe ocjene dobivene su za vina |
ocjena se Kkret%6, 00d 8\&, )G ze su ocijeokendgphbi
tretmana (K), u godini 2019. gdj86sé&0raspon
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Ocjene vina 100 pozitivnih bodova OIV

92
91
90
89

88
87
86
8
8
8
M1 M3

82
KONTROLA

Broj bodova

w B~ O

Tretmani

B More M Podrum

GrafRkomRezul tati ocjena vina tri tretmane

K—-kontrol ni -tprretdrhen meMIt adenjskomasulja-(1 dan
predfermentacijsko hladenje masulja (3 dana,
srednja evsitjpedaosna devijacija (SD) triju po
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5. RASPRAVA

5.1. Osnovnkieniipzsikkhariervrcamu ' Mal vazija i s

Gl avni cilj i strazivanja bio je utvrditi k al
dul jinu maceraci jkeon({bet a mamacaciaajce) a u tra
maceracija u trajanju ¢triridemnva)njia dva ar g loidc
kl asi ¢nom podrumu), utdkedujms&kimr emjo¢ re af, i hil ka
i senzor skih svojstava Vvina UUMal V¥ &Kevemjla t es u
prvenstveno odreduju njegova uravnotezenost

okus i aroma. Etanol, glicerol, proteini, po
iz grozda (Chang i sur., 20vii9ni na ndeasj U ssluat. ko
i sur. Ukeapnoad) ki selost vina jedan je od najyv

kvalitete vina (LuqueOrdgeanGakset rkoi siel g wre.,, uxdg(g

ki selinu, jabuc¢nu ki sel i nsupoij ejvaent argnruajkui skelljit
utjecaju na boju, okus, aromu i antioksidat
procjenu parametara kvalitete i senzorskih Kk
sur., 2015; Martin, 200R¥teRjacesnprdbroeoddnp
njegovom sastavu. Promatrajuc¢i tretmane sa r
i prema mjestu dozrijevanja Vvina, uoc¢eno | e
kemijskih parametara bidli Pvilogyujednaceni (T
Rezul tati analize stvarnog al kohol a, gust ocCc¢
Kod tretmana M1 (u moru i u podrumu) , ut vr d
(13,01 i 13,02 vol. %) dok je kod Rontunolrnddeam
nani zi rezultat stvarnog al kohola (12,92 i

par ametar a, ni su uoCena neka znacajna odst
vrijednost:i tklean nistkk i hi piak almed ar a a olsiorbe t o

znacdajno ispod gornje dopuStene granice za b
propisano u Zakonu o vinu (NN 32/2019) i Del
Najnize izmjerena vrijednost hlapive lisgsen in
na veé¢ spomenutu hlapivu (octenu) kiselinu,
l i munsku, jabuc¢nu i mlijecnu. l zmj erene VvVri|j
sa podrucjem proizvodnje vina (ZOlI Hrjveat s k a
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(7))

- O unw unw Cc
—

la 5,52 g/L a najvisa 5,82 g/L Sto je znatc
na (minimalno 3,5 g/L). Kod ukupne Kkiselii.
upne kiseline kod uzoraka koji subidlojzerZegnnev ;
nije bio u granici Oviat iset irCekziul 2 ma ¢ a j pnoec
trazivanjem Ankejei je pakazéab0628a dozrijev
trajanju Sest mjeseci rezultira pmaecanpem
udi j i, potvrdeno je da se ostatak Secera
atistickom anali zom. Dobi veni rezul tat. u |
zrijevanja pod morem nema i zr azeniejnie i st
zi-kamhpski h parametar a.
.R2nol ni spojMavivawiyianu st ar ska'
nol ne tvar.i su velika i sloZzZena skupina s
ozdu [ u Vvinu, dajuc¢i Smakae parsanatirag K
|l i fenol nih spojeva u grozdu uvelike ovi si
ekom dozrijevanja grozda te amphd otidhnoi Ck
upnog sadr zaja fenola mogu wutjecat:i kKemi|j
ojeve koji pridonose kvalitet:i vina. Feno
seline [ cCi metne kiseline), flavonoi di (
avononol i, flavani, flavanol i, antocijans|
il beni, kumarini , l i gnani [ n e okl siigtniarnoi z oil )
avni su nehlapljiwvi fiBoolgris , sRO18Yi. WNavismg
eli ke utjecu razlike u sortama grozda, ok
na Fenol ni Spoj evi su prirodnégethaodrirok®si
upina vezanih na jedan il vi §e aromat ski
gu pronaci u brojnom povrc¢cu i vocCu, ukl juc
nu. Medutim, na njihov sadr zoask eu vperlai kksee uktoj|
grozde i zliBbeges(GapodaByp vrsta kvasca Kkoj
rmentaciji i kontakt s ¢vrstim dijelovi ma
ijekom dozrijevanja vina Cesteo idomwlsgzit ada ror
ubosti, Sto se povezuje s kemijskimQAhAeakci
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Galna kiselina moze se u oksidativnim uvjet

(Tulyathan i sur., 1989).

Fenol ne ki seline kogbi oplroiSdkoonji | et abininost i

antiseptic¢nih svojstava, a njihovo povecanje
hidrolizom tartaratni h estera i osl obadanj er
sur ., 2006) .

Anali zom sadrzpgpawaafenelnimasgkoja su dozrij ey
kl asi ¢nom podr umu, kvantitativno je deter mi

Nakon provedeM®/ M| qgamlei &€ na ukupno 23 fenol
j e odredeno njih h1211 dboikl oj ei sproedo sgtraalnii ce kv

(Tablica 2, Pril og) . Nakon provedene statis
maceraci je i mjesto dozrijevanja Vvina), ut v
jedanaest fenol ni h -DsHpBOA, e vkaa f (ek antsekhei nk i s3e,14 ne,
hi dr ok s iptkruaomaali an,s k a kiselina, pHiBA cet itniar,oz o
Naringenin i miricetin su jaki antioksidans
raspored hidroksilni s wokwempi nfagdikda e | ptjed
antioksidativnog djelovanja flavonoida. Nad

0
najcesSc¢e se ocCituju u pris-AtiMLo&tiomhv &4 tor plod v
a

i str az(iHenm ei ssurNezazs0ioé2ze)abeha Cu pkormlkisroaci j i
skupinom na C prstenu ima znacajan wucinak n
slucdaju naringenina. Sli¢no tome, 3 hidroksi

S okso jedinicom i dvostrukom vezgmam | aike du
antioksidansom. Obzirom da je podmorje mjest

vina od podruma, te da kroz <¢ep nema prodira
j aki antioksidansi bolje ¢uvaju u hhatni m, é

je povecana je Uu wuzorcima vina dozrijevanih

kvantitativne razli ke izmedu vina dozrijeva
mor em. Fenol ni Sspoj evi sekundarni su metabol
a mai hov sadrzZzaj znacdajno utjecu enolosSki po
kl'jucnu ulogu u odredivanju ar ome, boj e, gor
2017; Gomez Gall egoiRii caad@abo,| v2a0,T 32a0c1h8o;f d A as i
2020) . Studije su pokazale da sorta grozda i
fenola u vinu (Eder i sur ., 2023, Gomd&z Gal |l
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istrazivanju Luki ¢ i sur . (20T nhendVvademo | jae
u vinima podvrgnutima pretfermentacijskom hl
da se flavonol i nal aze u stanicama pokoZzice

se otapaju u alkoholnom FliegZe@on@haoddgegnomuimgedéd

vizual na [ senzorna sSsvojstva vVvina kroz k o]
bi osinteza I nakupljanje snazno su regulira
temperature mo g u ograni C¢i ti nji hovwdjrdlupl
pojedinac¢nih spojeva (Bergqgvist i sur ., 2001
Da bi se razjasnile razlike i tocno odredil
trebal o bi nastavit.i dal jnje istrazZiwahijie ma
drugim bijelim sortama. Kod katehina je utvr

dozrijevanim pod morem dok kod epi katehina o

Su i zomerni flavonoi di, dok je kat enlai, n kot ab
pokazal. ukupno vi Se razine jacih antioks
dozrijevanim pod mor em. Sadr zaj katehina mo?zZ
sudjeluje u reakci j ama poli merizacij e Sto

(Stradou i sur., 2016) .

Razine tirozol a i hidroksitirozola nisu se

i male statisticCki znacajnu razliku prema vr.
stabilniji od hidroksitiriadzamhdar kopibél jediué n
nije uocena razlika izmedu koncentracije o0V«
dozrijevala u klasi¢nom podrumu i pod mor em.
Razina hidroksDHhRAEBDA,evgeal(mBa 4ki selina) 1 hidt
(fk umasrkien ki selina) nije se znacCajnije promi|
3) . Ovi rezultati su u skl adBi sk s d2alWu dwmij €
da ovi Spoj evi ni su tako jaki antioksidansi
derivati hidroksibenzojeve kiseline. Ono Sto
kiseline i hi drokditirozolBa) ,u tamanakdoinz irrod mii mt v

i mjesto dozrijevanj4d . pdHd dmokembéGrzafekani
ki selina spojevi su koji i maju svojstva koj
senzornim svojstvima vina (TopiTije&om. prd02aEc¢
fermentacije vina nastaju neesterificirane s

oksidacijskih reakcija mogu dovest. do tamnj
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okus (MerkyteGal mausrki, s el0i2rDg . biijlia pjree dnsajazvans tki
hi droksi benzojevim kiselinama, a njezina |
produl jenjem tr@yhnij aMImmeénace)j &oncentracije
produl jenjem trajanja maceracijespabill2028n:
Galna kiselina je | prema 12 tédagqauirdi opedik
2023) naj cesSc¢e najzastupljenija hidroksiben
obzirom da se najvec¢cim dijelom nalaazinalC@g¢inma

ut jece duljina macer aciNa a(kkuonyualnaac iij us dr .a,v o1

okol i nski uvij eti . l ako s u bezbojni, -flavor
pigmentaci | ski kompl eks koj i poboljSava st
Antgsiokacijska aktivnost fenolnih kiselina o0\
prstenu, kao i o broju i polozaju hidroksiln
mol ekule wuzrokovanim karboksilnom skupi nom.
fenokinsél ina, vecde antioksidativno djel ovanj
kojoj je karboksilna skupina udaljenija od a
bocnog | anca u SVOoj 0] strukturi, derivat.i

sposobnmistandoa vodi ka od derivata hidroksib

postaju fenoksilni derivat.i i i maju jace ant
l ako se ni derivati hidroksi benzojeve ni h
promijedndkerjvkhoa hidroksicimetne kiseline vi
biti posljedica njihove jace antioksidativne
Usporedba s dostupnim |iteraturnim podaci ma
skl adu s istrazivanjima koja navode da jaci

koja su dozrijevala pod morem (Birkié¢ i sur.
pod morem i u klasi¢nom podrumu, bez znacaj n:
i fenolnih kiselina prvenstveno su povezane
S hidrolitickim i drugim strukturnimhransf
reakcija kao i njihov intenzitet U mnogome

fenolnih kiselina kao I o pH vrijednost:i vVion
grozda i tehnol oSkim uvjetima uzgoj @80 Monagze
nal aze se u monomernom obliku (katehin [ |
(proantocijanidini, koji -hsied rmd zizvaajid nii K amd ¢
su odgovorni za stabilizaciju boje i senzor s
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gorc¢cine) -OQrHcergmmedo sur., 2020). Bijela vina ne
se bijela vina obi¢no proizvode slobodnim o

kozom (RoblesUilisuerat 20il9)e zabiljezaanioj aa

znacajno wutjecu na kemijski s a\brtiajve mei ntar a( K
maceracij e [ mjesto dozrijevanja vina 1 mal
promjene skoro svih analiziranih fenola Sto
maceracije u trajanju tri dana.

5. Bajvaan

Odredivanje boje vina je provedeno na svim u

| okaci j e dN\oaz rpirjoenvjaennjea .boj e i strukture vina
medu kojima se iistsivjuwttileosper atlurada kemijsko o
202Pyema Giuffrida de Esteban.i ksuwuri.j,s kd0 1s9a;s
senzorska svojstva buteljiranih mladih vina
uglavnom ovisiladi 8vpaji am&kask i vristi zatvar
viemenu skladi Stenja. SkladiStenje u bocama
kao i na fenol ni sastav, na kraju pogor Sava
(Kallithraka onsproye@6n0é)stdadaksti cke anali z
uzoraka nije bilo statisti Cki znacajne razl
pojaviti tijekom ranih faza vinifikacije, po
i sur ., 20l1lard)enodotkanng empe vina tijekom r az
uglavnom rezultat neenzimske oksidacije. Ar
dozrijevanja u klasic¢nom podrumu i pod mor e
bijela vina manj e otvpdrinadonanekiigsidkn,i hs$ tok sd d
tamnjenja koji smanjuju kvalitetu vina utvr
posmedivanja u vinu mogu se podijeliti na e|
oksidoreduktaza (uglavnomksui dpeeyutino nteie n it
posmedi vanj e, utvrdildi su (Li i sur ., 2008)
osjetljivija na oksidaciju od crveni h-i vi §
Zuti h pigmenata zbog oksidabti spopebif pooleaar
starenjem, razvoj oksidativnih nota i smanje
Cull erée i sur ., 2007; Kanavouras | sur ., 202
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54UKkupni vieaol i

Nakon spektroskopske metode, u Tabkiupini b. S
fenol a. Cil j istrazivanja je bio wutvrdit.i
trajanjem maceracije i mjesta dozrijevanja Vv

spektroskopskom metodom kao manje osjetljiyv

izrazeni u mg GAE eq/ 1L vina), koji nNi su pok
55Ukupni fl avonoi di u Vvinu

Ukupni flavonoidi u vinu su odredenii ssuwerk.t,r o
2016. kao i kod ukupni h fenol a, cilj j e bio
trajanja maceracije i mjesta dozrijevanja Vv
Sspojeva i flavonoi dBrémBanderzultaaurmM@adLOdazi
Har bertson, 2014) , flavonol i se pod standa

tijekom prvih 5 dOni7 uWtajp@ac marcaerarcggreal epti €k
miris, boja i trpkost (Padilha i osdjel]o2@ah7lk
Bore se protiv slobodnih radikala (Al meida

nezarazne bolesti, kao Sto su kardiovaskul ar
sur ., 2020) . Dobi veni rezul tat.i pri wa nanimgs u
QUE eq/ 1L vina). Nakon provedeni h anali za, u
statisticki znacajne razlike koje su vidljiv
U bijelim vinima udio koji utjecermeaubojtiima
koje je objavila Arcena i sur ., (2020) , gdj
bijele u Zutu [ stoga I maj u vaznu ul ogu u
kopigmentacijsku interakciju s antocijanidin

5. mtAoksidativna aktivnost u Vvinu

Oksidativna stabilnost vina moze se izrazit
kontrolira glavne oksidativne spojeva (tj. r
oStecenje (tj. gubit ak w&é&nidatii Minloi t@amneg temij k
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S u

hih bijelih vina pridonosi preranoji oksid

Lauri e, Pr2ddmMmj6gne u Kkoncentraciiji polifenol a

mo
s u
Pr
pu
tr

< - »w a < =
- c o -

SV
a k

gu utjecati na anvi & s(-lHeatca g asik isRkrap @ RiOrlet. )
mjerenja prema Ccetir.i antioksidativna tes
ma ABTS, ORAC i FRAP testu, vrijednost:i e

O visSe u tretmani ma osna up rooddnud sjue nprme nmaea clea
u

—

ma n Statistic¢cki, nakon provedene anal.

ajne razlike. S idr B BtRePsd tur ajnee , zaub i DR RRHE e n

(@f

ajna Ur aadljiekagodine i strpaskeamjkda i anbbsbksi
t DPEAFRAR nmet odom ukazal. na vecu ant

O << O
—
QD

dobiveni h dNZome maocekicfeonpml ni spojevi
rinose povecanju anti ok s i dsa cviojdsikkeo vai knt iavtnoot
jednih hidro#siémohaskupojpia ¢$© smjeSteni
tenova A, B i C, kao i s dvostrukim veza
om -folkkrskoci onal AG= G)Kk uppriinseut(ne u ddrae d dn inmtfell
sur ., 2017) . Temel jem ovih rezul tat a,
tioksidacijske aktivnost.i u vink2o@Pot)j.eOevio
rezultati mogu objasniti wuzimajuc¢i u obzi
nergija i antagonizam medu nji ma, stupanj
l ekula u vinu imaju razlic¢it Mafjjpoecapuna, ag
sli¢nog zakljucka dosSli su i Li i sur. (2
nol a, fl awv®dmloa dww Vi Mfilmavami | a u najveco] k o
oj stvi ma, za razliku odn&ohko¢nt rnaacianet i WKL

tivnost imaju znatno ni zZi ut j ecaj

.Hl apljivi spojevi u Vvinu

Naj veci di o hlapljivih organskih spojeva na

] e
k e
p o
j e

dan dio njih mozeTipjoetkjoent agriocie siaz vgrna Zd a&.a c
mi j skih reakcija koje dovode do stvaranja
kaatze | | kvaAriotneat evivinianaj.e Kkl jucni el ement Kkoj
di nstveni karakter i razlikuje ga od drugi

kao cjelokupni dojam mirisnih i okusnih svoj

164



kao Sto su kvaliteta grozda, nacin proizvodn

i star e(nj aambvriencaht s Brejuma, s@2006)razivanja o

okolinskih Ci mbeni ka i ampel otehni ¢kih pos
(Asseandrini i sur., 2018; Feng i sur., 2015;
i sur . Ti 2@&Rdm.procesa dozrijevanja vina odvi
rezulpgrigmjjasnompkobmacnnk i sekdedpawed @ar sma.
BuducCi da koZzZica grozda sadr zi znatno vi Se
Spojeva primarne ar ome, U usporedbiBasrmesom
i sa015%) , upravo povecanje omemrmki )Cvu sddrmo g w
tekucu fadkavddiosdo ,nj i hodbtog |jpe vikeadraazkatngrai,st i ¢ n
produl jene maceracije. Skupina hlapljivih a
aromatskom profilu vina, a obuhwvada aviasteo mal
ugl ji ka, Koj i Uu nizim koncentracijama dopri
aromama (Clarke i Bakker, 2008). Takoder mog:!
poput e s tFeurearBtllea @ ¢ @ | sur ., 2016). -dekbolipod
poput heksanola, koji se povezuje s ,zelenim
u sortama poput Pinot Noira (Farrell i sur.,
Analizom ukupne koncentracije hl apelno vjieh daa k
su najvisSe vrijednosti zabiljezZene u kontrol
se statisticki znacajno razlikovalo od tretm

Manja koncentracija heksanola u tretmaeni ma ¢
pripisat. oksidativnoj i naktivaciji enzi ma
sinteaéek@Gbol a, koji cCine primjetan udio unut

koncentracije alkohola u svim tretmani)ma u o

moze se djelomicno objasniti time Sto prodtdt
tretmana podvrgnut a, moze inhibirati zEahrl ich
sintezu visSih alkohola putem katabolizma ami

preddtja j edan od gl avnih bi osintetskih pu
(Yi Il maztekin i sMiorr.e,n 02 0i1 5s;u rMa, r t2i0n2e4z) . Od svi l
naj zastupl jenijamsui b-bakba@dva] wipo®e ai,zB) ereni |

i ekhbat (najvise i zmjereni udi o od 57, 92%) .
poznat po cvjetnim notama, osobito po ar omi
2015) . U analiziranim uzorcima vina sorte '|

estera, etil-bkkasanoaekianetdtianeotaitld,( TBbi i ocg 4)
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Veci s a dhrezkasja neotaitla u Vvinu moze se povezati

j abuke, dok se veci sadr z aj etilokvapbat m
aromamte aromama ananasa | kruske (Cincotta
2022). Esteri se metaboliziraju tijekom al ko
sadr zaj ovi si o sadrmagmni mjkihoeliihng,r ek usasma m
i surb)2f @0l et anol je najznacajniiji fenol no
vini ma, a formira se tijekom fermentacije,

aminokiselina, te vin@ud aijeeséuwerv.j,et2n0u0 4a)r.omu r u
U istrazivamwiimmauZzZoMaclivmazi ja i starska'’ naj vi ¢
zabiljezene su u tretmanima s produljenom m
M3) , kao i u kontrolnom tret-Mamand Ki) . s Wr .i,st

navode kako s maagiejng eetkiolncester a u vinima k¢

maceraciju moze biti posljedica duljeg kont
adsorbiranja estera i osl obadanja esteraza
Pojedinacni etillni helss®moat apopmuitsuetpokazal.
koncentracije u tretmani ma s produl jenom m
znac¢ajno determiniran. U i sttaledderannpn av dceed f k &
produl jena maceracijancénecactiaj aapppedcaadei
et il Il zobutirata I et il heksanoata wuz obj as
zbog porastaendAN Yeast Assieni nakRlgevdgt uo g e
povedano stvaranje vecineRossh speueva. (B0PR
isticu kako je doSlo do povecanja koncentr a
maceracije masul j a. Spoj et il heksanoat daj ¢

jagodu odnosno bobidasto voéeupLpeanja spejr

etilnih estera, etil heptanoat i ma viSe sl at
su kljucne hlapljive tvari u ar omi vina te
aromatskom profilu vinaj ®Wjvhowvopsveasawe¢rol

prisutnih alkohol &orehkosel i swma. (M2ORédnePetro

Opéensguwoa@govor ni za vocé¢ne mirise mladih vina
sintetiziraju se tijekom fermentacije, a man
i star e(nHear jvaivneablaj 20 a0 aj ni ji za aromu su et.i
etitltamkat 1 etil dekanoat. Povezani su s akt
|l maju bitan utjecaj na stil vina jer njihove
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(7))

etat u velikim koli i nalma epkoovire zduoj zer ijse vsatng r
i oksidacije post ojactethatmsmiele atpao,putdok z
vecava udio spospkebngptoput Nai eorimiranje ko
ektra znacajno utjecu i uvij et podr uma, o]
akaj,i kosiguravaju opti(mMdd rmén odiobzarsi jievBal| e,
pp i Versini, 1995).

ema Qsb@Xei Si al kohol i nastaju kao nusprod
anabopinaikamoll 1l kondenzacijom pickivmtpui e m
ekar bokksetlaackiijsael i na) te se smatra da ut | e
sur.yY pO6Obegdu acetatnih estera, s-BoAesga ko
Sim al koholima koji su nastlohi daaiga adGaqion
14; Sumby i sur., 2010), znacajno na-q vi Sa
ti-abetat a, utvrdena je u svim tretmani ma |
adenje u obje duljiiBedanajaMjleamdMceuva&obpe:!
et manu (K). Cai i sur., (2014) wu svojem s
ncentr acageet atzagacnitd&ktsa Jaic efteantial eut ivlii ni ma pr o
i omaceracijom u odnéstemi@ai jkanit o il npowii Hren
etatnih estera u vinima proizvedeni ma k
mbiniranim ucinkom mehani ke dezintegraci
vecane proizvodnje visih alkoholmaDi esttialbi |
kcinat nastaje tijekom reakcije esterifika
nosno jantarne Kkiseline i etanol.aMedupri su
terima, izoamil acfeetnaitl e(tairlo naac ebtiaaat o(eahrad ma2 si
o kljucni spojevi koji znacajno pGayomose
sur., 2006). Medu ost atbiumaemotadr ii mal, edetl elstu
jima je najzasuupipanmnij kohpi wg @a j¢reidjlainh oadr onna
ojeva koji nastaju tijekom fermentaciije, :
oji nastaje djelovanjem kvasac&utridydgkomsal
18) . l z rezultata je vkidl posbukakohl a&d epnrje
atajno utjecao na sintezu hlapljivih fenol
ma koncentracija svih detektiranih spojeva
odul jenom maceracijom dMlkonMBOdl nnakoet man
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58 Senzorna anali za vVvina

Primjena razli cCitog viemegprpatardpanjaeman¢mav

vina sorte Mal vazija istarska’ i mala je izr

vina. Senzorska svojstva vina mogu se smatra

njegove kvalitete. ¥Y¥asbaykjenbood|l béisnbdapspe
pokazuju razlicite okuse i mirise. Har moni j
daje kvalitetu i kompl eksnost vinu, te je i
Kvaliteta vina temekptrsaznanimtrndhNavadaam an
i sur ., 2013) . Il ntrinzicni znakovi definirar
prihvacanje od strane potroSaca ili tehni¢ku

U pogledu rezultata kvantianatizee vd aask r( iQDtAI) \
mirisnih svojstava vVvina, skupina voéni h, mi n
najdominantnija u svim Vvinima, odnosno perci
rezul tat.i u skladu su i 9t,r agzdijvea njjee mv drbornsas i s ki U
takoder naj zastupl jenija. I ntenziteti per ce|
mirisa u vinima svih tretmana (K, M1 i M3) b
percepcije povrce i swgleiztaette aowd .s tOrcg reen j s tvramn
Saca opéenito se koristi za defiiniranj
nn, 2014; Lawl ess i sur ., 1997) . Kval it
n

jaka il kaoSadabnbedpriosmudbezpbtabni 0

(@l

¢
to da je paleta voé¢énih mirisa vina '"malyv
ucduje dodatne nijanse aroma karakteristi
e Vvrijeme dozrairjoemaa nvjian)a. s eOpcéreemiat ao,az |l i €
jel i ti na sortnu aromu (voéni tip ar ome)
starenja (trec¢a vrsta arome) (Gu i sur
pi ne mirisa i zdjvewggrdiicavwg,se konsitruinsi ¢avo

men/ nafte, meda i dunj e. Prema | iteratur

X X O ©Q T — C >
- =
® ® < O Qo C

3

c

men/ nafte, meda i dunje mogu biti odgovor
2013) , Sto se potvidujaeskuwasl doajvenmi h

-

zli¢citog vremena trajanja maceraciije i | ok

maceracij i bil i hl adeni . Ovi rezul tatdi up

=]
o 99 9 <

¢no, biljno, mi ner al2z27on iprtoececs jkajnio rue va wili

168



prisutnost.i pojedinih kemijskih skupina, vec
podrijetla te o utjecaju specific¢nih vinifi
mirisa, po intenzintaetbu ljjenizhna ¢majnnear ail nsikhu pii t e
intenzitet zabiljezen je u vinima tretmana p
|l okacije dozrijevanj a. Pretpostavka je kako
kama u t Ret mami ma sMX . | 2021; Rossi [

tvar.i tijekom maceracije znacajno do

<

-

n

—
- ® S
>

ar oma, me d u koji ma s u s e i staknul i

o
U
—_ —

avog I jezdriacavdagpeRr dla® 1Rgr,r bil jne

¢

potjecu od od C6 aldehida i al koho

QD
O O

N
o
o
o Ox
- ¢
' D
~ O T S 5 (@)

¢
e
e trave, i §¢a i svjezeg bilj a. Tako
0 utpdatnascespmijne rm&krui zoprenoida (Sur
0

pova i sur.,2019). Ove skupine spoj e

Q

na njihovu koncentraciju mogu u:

acije i osobitao idozoperyarj0d9yi n&e(é
cavog, kosStuni Cavog i oraSastog voca
ni ma. U vini ma, note | jesnjaka i bade

zal dehi da, aromat skog al dehisdaok &«joig dajde
h

orasastih pl odova (Luki ¢ i sur ., 2

-5 o o~ -
D

Mal vazija istarska'’ s produl j eiMB,)njwverreomern cmn
0

(¢

posl jedica poboljSane ekstriaktcejgmi ¢ki B] een
oj e poti Cu sintezu benzal dehi da t e dodat
zorskom profilu vina. Suha bijela vina ob
enja u boce. Nji hova kvalitetazandarenut
jihovim kemijskim sastavom i senzorskim kar
vjeti skl adi Stenja kao S§to su temperaturt

pl utene Cepove odreditdi reavo] 2plh.veVe

o T X O - T u»w X
()

, S Obzirom na njihovu svjezu, voc¢nu, cCV

-

ez

u
z

i jelih vina proizvodi se za konzumaci ju ml
e
ultira gubitkom ovog pozitivrda odjneat iolbn a
z

konzumiraju unutar godine dana od njegove pr

Prvi faktor koj i potrosaci procjenjuju pri

intenzitet boje vina Mal vazija 1 starska’ C
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tretmanima s intenzitetom raspona od 6, 68 u

intenzitet od 6, 32PwudrMomex xMM3Stdat i85 tLi6C kii na;
je zabiljezZzen u oba tretmana sa produl jenom
opéenrigmozpnata kao bitan atribut vina, kKoj i
svojstvo, a takoder u odredenoj mjeri odraza
intenzitet boje se postupno povecava S VI eme
sredlnjmunaste do zI|l atne, jantarne, na kraju
Kanavouras i sur ., 2020) . Stoga se Cini da i
dobiju smedu nijansu. Ova evolucija boje vin

Stjoe posljedica povedanja apsorbancije u Zu

spektra (Skouroumounis i sur., 2005).

Prof il okusa ocijenjenih vina sorte ' Malvaz
deskriptora koji opi sujuesdvopshyahokuaa, Spoi
kakvoé¢a, kompleksnost, trajnost i punoc¢a i ma
u kontrolnom vinu (K). Osjecaj Vvina u usnc
karakteriziranih taktil niPmeddgbveuom, u20%8) m
ut j ecu tanini, etanol , pH, polisaharidi t e
komponentama (Abreu i sur., 2021). Ovi rezul
okusa bila znacajno pod utijjesdkajhem eghmiorhiojge n ja
pretfermentacijskog hladenja masul ja i prod
navedeni h postupaka gotovo jednako pridonio
"Mal vazij a i starska'. Buduci doar 1 padiodpojr
(Lindemann, 1996) , ona moze negativno utjec
okusa vina op¢éenito ukljucuje njegovu ar omu,
2022) , koji su nedvojbeno najvazaijPeccepehnij

okusa rezultat |Jje kombinacije svih osjeta ko
ar omu, okus i taktilne senzacije (Prescott,

karakteristic¢nim organolepti c¢kinmg i svSotjost pioma

proizvodace da koriste i primjenjuju nove i
u njihovoj proGalvordnij i syrSanch®21) . Da bi se
pojedine sorte I njenog potehanp&i a wvanpronum

odabir odgovarajucih enolosSkih postupaka (Ka
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Senzorna svojstva glavna su svojstva Vvina

(Jackson, 20G6®&yorRiibéserau, 2021). Senzorna sV
amnokiselina i spojeva koji stvaraju ar omu
vinove | oze, uvjetima uzgoja, tehnologiji pr
batonnageGa(lBar rii sur ., 2020; Lehtonenggd996;

istrazivanja i stwudije opisuju rezultate ana
spojeva u sl ozenoj matri ci vina (Ruiz [ su
senzorske profilie visar(Boends,; Tangmedsur . ,
sastava uzorka i senzorske analize (Vilanova
provedeno metodom QDA pokazalo je da su Vinhne
jedan dan (M1) ocijenjena kao znacajno super
Dobiveni rezultati u skladu su s ocjenama Vi
vina OlV metodom 100 bodova.

Ol'V metodom senzorne analize koja se temelji
obzir wvizualni, mirisni, ekaswina tope&€t mama apr
maceracije jedan dan (M1), ocijenjena su zna
produl jene maceracije tri dana (M3) a najni?z
Ov aj rezultat upucuje nastko asswprri minjagmjoe
senzorna SsSvojstva vina osobito vina sa prodt
najvisSe ocijenjenog vina iz tretmana sa pr oc
osvojio 96,00 bodova i k o ntzraoblinlojge Zterneat njaen ar a
gotovo 14 bodova. K,i nll sivi M3t resmama (@Ostvar
svrstavaju se u kategoriju vrhunskih vina s
(Vrhunsko vino KzZP) prema Clanku 033.i nRrativlur
2022) Ovi rezul tat. upuéd¢uju na to da | e, [
hl adenj em i produljene maceracije jedan dan,
senzorskih ocjena.

Vel i ki ] e br o] i strazivanjaprokatagenema mpoeai
senzorna svojstiRlaawm&aui koygi.ma(2012) na temel
analize na gsdogret isu Teetryamnd € I n au tiIsheenczagr nu ocj enu

maceractjajanju 10 dana dok Francesca i sur.
ut j ecaj dul jih maceracij 8r mjanaseprzetr mad say oij $
potvrduju pozitivan utjecaj produl jene macer
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2012sa€aa i sSagnzorm®m)anali zom vina obzirom
u obje godine istrazisvoarntiMal eadv @[ spkrao i zw ede n?

maceracijom u trBolinye@nil ne Zuldtaantaik op wsOUjte

'"Malaazsfjfaregpbredbi s kontrolnim standardni
svaki od primijenjenih vinifikacijskih post.¢
utjecao na konac¢nu ocjenu vina, Sto implicir
vincfjka bijelih vina rezultirala proizvodnj
istarska', naglasenih pozeljnih senzornih zn
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6 ZAKLJUL CI

N a t emel ju postavl jenih hi poteza u dvogodi
maceracije i dozrijevakgmi jpokdi moraemo mat $ k iz i Kz
"'Mal vazi j Wi tisg av.igkiafneo(zae mol| zpkd ¢ €it e mehj em p
hi poteza.

Prva hipoteza je djelomic¢no potvr e&kemda jjs&rn hj «
parametara kod njih deset (smjesa glukozal/fr
ki selost, l i munska kiselina, |-&bcalintae Kkiisredd kn
fruktoza i glukoza), nije doSlo do znacajne
Sest anal i zikreammiijhs kfiihz i pkaarlannoet ara (gustoca, r
al kohol , hl apiva kisel ost [ g lailcae rmd ) z n gad a jn
promjenu njihovog sadrzZzaja ali je utvrdena i
Kod tretmana M3 x M utvrden je statisticki n
ostale istrazivane tretmane a kod trrigtemanma tK
relativne gustoc¢e u odnosu na ostale istrazi
stvarnog al kohola utvrden je kod tretmana M:
statisti Cki naj veci sadr zaj hl api ednkssehast
ostale istrazivane tretmane dok je kod tret
sadr zaj glicerola u odnosu ostale istrazivan
Kod provedenih tretmana (vrijeme trajanja |
promjene u sadavwbahui adatektiranih fenolnih s
2 ,-BHBA -kunmarinska kiselina. Tret mani sa razl
trajanj a maceracij e (M1 [ M3) , rezul tirald
analiziranih i dpopkvar amisto b f eDoHoBIKAR it kekhasf neai , n s X
kiseline, gal ne kiseline, hi drEkAsiitrorobapl
odnosu na kontrol ni tret man.

Tret mani sa razlic¢citim mjestom/lokacijom do
znacajonwient amjem sadrzaja analiziranih i det e
katehi DHBA3, kafeinske kiseline, gal ne ki sel
nari ngehtBAai, tpirozola u odnosu na ostale ist
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Druga hipojtemaddimedni h rezultata je djelom
analiziranih hl apnetiivlibhultsapio jetdai @l o-mktoidl -BBut an
ol af urRanokar boksheak demo-fdeami, | edtialsalka, nddi at il e
oktanoata emiesup ruwtmjred e sadr zaj a hl apljivih
dozrijeval: pod mor em. Kod heksawpol af ehekaar
etZnet oksi fenol a, deldekake artdatsiell bantei lia ceettiat a

j e povecanj e |lsadriahz asjpao jhelvaap t r et mana koji su
Treca je tkRimehddelkziaveni hurentipuabat.i potvrden
senzorskih svojstava tretmana koji su dozrij
senzorna svojstva daddztri¢mamdi kaj klasi nom p
osobito determinirana kod tretmana Kkoj i su i
Deskriptivnim opisima svojstava vina utvrden
kakvoé¢e mirisa te akompltéeksnmaogtsia.i Statisti ki
vina utvrdene su u opisu mirisa kao kosStuni¢
istrazivani h svojstava mirisa svjeze trave,
utvrdene spnapva$esvrictkednosti. Kod svojstva
znacajno razlicita u ovisnosti o0 mjestu dozr
najvisa vrijednost bila wutvrdena kod 1istraz
maceraciked (#MLO) stva trajnost okusa i punoce
vina primarni ¢i mbenik prilikom odabira i K u
Rezultat.i ovog istrazivanja pridonose prosSi |
jedan potpuno novi i doodwviajte wanj an avii ma Ciuma ny
na vinifikacijsku tehnologiju maceracije bi]j
vina. Promjene u koncentracijama ©pojedinih
interakcije ovisno o Vvraenmersu ut rdaojzanjjaevm@aa¢aear
rezul tirat.i vecim i senzorno povedanim poz
dobi veni ovim istrazivanjem doprinjel: SuU ni
pretfermentacijske maceracij &emijnskeastia senmz
svojstva vina ‘Malvazija istarska’. Dozrijev
proces proizvodnje i Cuvanja vina jer je kv
promjenu kemijskog sastava i jpotveva ngteo kwlkd 21
potencijal ovog procesa.
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8 . PRI LOZI

PRI LOGahbll.i.Raeazul tati fizikalno kemijskih paramet ar d Rz aVi dhweisjcea ng audriendea jius ts

razlic¢dita vremena maceracije i dva mjesta dozrijevanja uzoraka.
RB Sifra VINO(OZNSORTA  |GODINA BKvasac [Bistrenje |Gustoéa |Relativna|Etanol Smjesa gl{Reduciraj{pH Uk. kiselo|HI. kiselodLimunska |Vinska kis|Jabuéna k{Mlije¢na §FolinCind{Glycerol |Fructose [Glucose

1|MORE Malvazija|2018. Anchor VI[Da 0,991189( 0,992973 12,942 1,32 2,31 3,396 5,648 0,346 0,3498 1,96 1,87 0,29 31,45 5,89 1,49 1,27
2|MORE Malvazija [2018. Anchor VI|Da 0,990932| 0,992714 12,826 0,76 1,38 3,246 5,739 0,347  0,3307 2,18 2,11 0,02 24,69 513 0,83 0,88
3|MORE Malvazija|2018. Anchor VI[Da 0,991475| 0,992886 12,988 1,07 1,78 3,327 5,771 0,392 0,3401 2,06 1,95 0,15 27,97 5,57 1,14 1,09
4|MORE Malvazija[2018. Anchor VI|Da 0,989811( 0,991592 12,956 0,98 1,62 3,245 5,742 0,395 0,3528 1,61 2,54 0,05 34,08 5,46 1,42 1,08
5|MORE Malvazija[2018. Anchor VI|Da 0,989943| 0,991725 13,096 0,61 1,01 3,206 5,817 0,372 0,4055 1,64 2,08 0,32 35,22 5,48 1,21 0,56
6|MORE Malvazija|2018. Anchor VI[Da 0,990956( 0,99274 12,974 1,28 2,03 3,317 5,519 0,376 0,2227 2,18 0,52 1,56 25,69 5,48 1,05 1,23
7|MORE Malvazija [2018. Anchor VI|Da 0,990708| 0,992492 12,981 0,55 1,18 3,337 5,576 0,367 0,3746) 1,71 1,34 0,78 24,72 8,44 0,88 0,48
8|MORE Malvazija[2018. Anchor VI|Da 0,990706| 0,992489 12,983 1,67 1,97 3,321 5,582 0,309 0,3444 2,24 1,46 0,18 28,17 6,63 1,98 0,78
9|MORE Malvazija|2018. Anchor VI[Da 0,991712( 0,993495 13,054 1,04 2,14 3,338 5,584 0,334 0,3391 1,47 2,39 0,43 30,68 5,88 1,39 1,36
10[PODRUM Malvazija[2018. Anchor VI|Da 0,991132| 0,992916 12,931 1,49 2,41 3,395 5,642 0,342 0,3592 1,89 1,81 0,32 30,75 5,91 1,54 1,39
11{PODRUM Malvazija|2018. Anchor VI[Da 0,991095| 0,992879 12,963 1,11 1,66 3,382 5,692 0,375 0,3594 2,13 2,13 0,05 24,68 5,04 0,95 0,92
12|PODRUM Malvazija[2018. Anchor VI|Da 0,991116( 0,99289 12,852 1,31 2,03 3,313 5,731 0,363 0,3593 2,01 1,97 0,19 27,72 5,49 1,29 1,16
13|PODRUM Malvazija[2018. Anchor VI|Da 0,989775| 0,991557 13,049 0,62 0,99 3,304 5,728 0,322 0,3724 1,74 2,47 0,12 30,14 5,19 1,02/ 0,91
14|PODRUM Malvazija|2018. Anchor VI[Da 0,989799( 0,99158 13,081 0,11 0,52 3,297 5,778 0,316 0,4016 1,64 2,09 0,29 34,55 5,56 0,93 0,34
15(PODRUM Malvazija[2018. Anchor VI|Da 0,991178| 0,992963 12,874 1,26 2,09 3,325 5,545 0,294 0,2052 2,45 0,44 1,69 27,16 5,46 0,98 1,26
16|PODRUM Malvazija|2018. Anchor VI|Da 0,990866( 0,99265 13,051 0,49 1,21 3,373 5,525 0,359 0,3632 1,69 1,32 0,77 24,19 8,38 0,85 0,47
17|PODRUM Malvazija[2018. Anchor VI|Da 0,990764( 0,992547 12,971 1,87 2,07 3,301 5,644 0,389 0,3635 2,23 1,61 0,17 26,75 6,73 2,02 0,88
18|PODRUM Malvazija[2018. Anchor VI|Da 0,991721| 0,993506 13,014 1,13 2,24 3,401 5,583 0,338 10,3391 1,45 2,39 0,38 31,18 5,88 1,42 1,42
19|MORE Malvazija [2019. Anchor VI|Da 0,990673| 0,992456 13,018 1,05 1,86 3,343 5,812 0,353 0,3873 2,07 2,32 0,11 25,33 6,75 1,45 0,54
20|MORE Malvazija|2019. Anchor VI[Da 0,991398| 0,993138 12,861 1,68 2,07 3,356 5,617 0,314 0,5043 1,28 3,02 0,15 28,14 5,81 2,14 0,34
21|MORE Malvazija[2019. Anchor VI|Da 0,991009( 0,992802 12,858 1,33 1,98 3,301 5,713 0,335 0,4424 1,77 2,76 0,13 26,83 6,33 1,81 0,43
22| MORE Malvazija[2019. Anchor VI|Da 0,990708| 0,992491 13,031 1,53 2,19 3,471 5,613 0,317| 0,3434 1,66 2,49 0,26 32,07 5,53 2,17 0,83
23|MORE Malvazija|2019. Anchor VI[Da 0,990312( 0,992095 12,961 1,13 1,76 3,376 5,618 0,311 0,3374 1,84 1,73 0,36 27,75 5,44 1,33 0,95
24| MORE Malvazija [2019. Anchor VI|Da 0,990503| 0,992282 13,035 1,33 1,97 3,422 5,634 0,369 0,3404 1,74 2,13 0,32 29,09 5,48 1,76 0,89
25|MORE Malvazija[2019. Anchor VI|Da 0,991263| 0,993047 12,831 1,42 2,44 3,378 5,703 0,383 2,7787 2,69 1,03 0,35 23,91 5,32 1,12] 1,58
26|MORE Malvazija|2019. Anchor VI[Da 0,990481( 0,992264 12,977 0,21 0,72 3,342 5,788 0,331 0,4383 1,49 2,79 0,05 31,28 6,03 0,93 0,15
27|MORE Malvazija[2019. Anchor VI|Da 0,992667| 0,992667 12,875 0,87 1,69 3,301 5,701 0,357 0,3565 2,09 1,91 0,19 27,46 5,77 1,01 0,84
28|PODRUM Malvazija|2019. Anchor VI[Da 0,990599( 0,992382 13,003 1,13 1,94 3,347 5,725 0,345 0,3916 2,12 2,35 0,11 25,61 6,72 1,43 0,61
29|PODRUM Malvazija[2019. Anchor VI|Da 0,990496( 0,99228 12,954 0,22 0,72 3,403 5,579 0,328 0,4409 1,48 2,83 0,04 31,36 5,92 0,88 0,11
30[PODRUM Malvazija[2019. Anchor VI|Da 0,990505| 0,992311 13,021 0,69 1,32 3,338 5,722 0,322 0,4196 1,83 2,61 0,04 29,02 6,32 1,17 0,37
31|PODRUM Malvazija|2019. Anchor VI[Da 0,990692( 0,992475 13,007 0,41 0,99 3,369 5,622 0,363 0,3913 1,52 2,91 0,09 30,38 5,44 1,19 0,82
32|PODRUM Malvazija[2019. Anchor VI|Da 0,990197| 0,991979 13,011 1,18 1,81 3,365 5,643 0,325 0,3554 1,87 1,93 0,34 27,54 5,41 1,32] 1,03
33|PODRUM Malvazija|2019. Anchor VI|Da 0,990545( 0,992286 13,075 0,79 1,39 3,378 5,682 0,291 0,3753 1,76 2,42 0,22 28,97 5,43 1,25 0,91
34|PODRUM Malvazija[2019. Anchor VI|Da 0,989201( 0,990982 12,908 1,45 2,05 3,326 5,681 0,347 0,2684 2,25 1,32 0,28 32,21 5,63 1,93 0,76
35[PODRUM Malvazija [2019. Anchor VI|Da 0,991007| 0,992791 12,928 1,09 1,72 3,404 5,591 0,323 0,4136, 1,51 2,78 0,05 30,57 6,06 1,45 0,55
36/PODRUM Malvazija|2019. Anchor VI[Da 0,990904( 0,992667 12,878 0,87 1,69 3,301 5,701 0,297 0,3562 2,09 1,91 0,19 27,46 5,77 1,01 0,84
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PRI LOGabl iaadrZ aj

fenol gpbol koenpolnahnt i

. . . . - - . trans-
catechingpicatechi2,5-DHBA3,4-DHBAapigenin caff_elc chgloro_g chrysin diosmet gal_llc ho.mov_an hydroxyt| kaempfe luteolin |myricetin naningen Olel-,II'Ope cou‘:naric pHBA quercet rutin  |resveratr| tyrosol
acid | enic acid| n acid | illicacid| yrosol rol n in acid n ol
) | ) ) homovan| . o N p- trans-
UZORAK godina | katehin epikatehi 2,5-DHBAS3,4-DHBAapigenin Kavta_na quroggn krizin diosmet galr_]a ilinska hidroksit kamferol | luteolin |miricetin naringen oleL_Jrope kumaring pHBA | kvrcetin [ rutin |resveratr| tirosol
n kiselina |a kiseling n kiselina| . . rosol n in ka
.. kiselina - ol

RB Sifra kiselina

1 MORE 2018 | 1,060157 1,43108 1,111953 2,07580: <LOQ 12,8135 <LOg 0,0  <LOQ 14,1656 0,0 1,00353] 0,0 0,00 0,007577 0,05657. 0,0 1,726518 0,54450! 0,0 <LO(Q 0,0 0,501417
2 MORE 2018 1,415848| 1,521998| 1,762787( 1,960138 <LOQ 9,417401 <LO(Q 0,0 <LOQ 12,80196 0,0 0,620352 0,0 0,0 0,009948| 0,079436) 0,0 1,559674| 0,737861 <LO(Q <LO(Q 0,0 0,613275,
3 MORE 2018 1,238003( 1,486539| 1,57337| 2,051977| <LOQ 10,91546 <LO(Q 0,0 <LOQ 13,18379 0,0 0,911945 0,0 0,0 0,007863| 0,069004 0,0 1,663096| 0,581183 <LO(Q <LO(q 0,0 0,535344
4 MORE 2018 | 1,360542| 1,197624| 1,136479| 4,646842 <LOQ 8,320723 <LO(q 0,00 <LOQ 4,397129 0,0 0,487618 0,0 0,0 0,033927| 0,057555 0,0 1,665405| 0,862243 <LOQ <LO(q 0,0/ 0,712078
5 MORE 2018 1,408588| 1,924412| 1,303551| 3,810534 <LOQ 8,083824 <LO(Q 0,0 <LOQ 3,796227 0,0 1,030752 0,0 0,0 0,010636( 0,080334 0,0 1,883315| 1,322791 0,0 <LO(Q 0,0 1,08015:
6 MORE 2018 1,510679| 2,076295| 0,864265| 2,771152 <LOQ 843741 <LO(Q 0,0 <LOQ 10,04798 0,0 0,551229 0,0 0,0 0,01095[ 0,07655 0,0 1,815467 1,00086) 0,0 <LO(Q 0,0 0,799767
7 MORE 2018 1,235376{ 1,245732| 1,563751| 5,759191 <LOQ 9,577606 <LO(Q 0,0 <LOQ 12,00097 0,0 1,075782 0,0 0,0 0,011727| 0,079024 0,0 1,354222| 1,464855 <LO(Q <LO(Q 0,0 1,073378
8 MORE 2018 | 1,427884| 2,002567| 0,875865| 1,955153 <LOQ 8,1962 <LO(q 0,0| 0,000865| 17,15309 0,0 0,536937 0,0 0,0 0,009103| 0,0948 0,0 1,627286| 0,644254 <LOQ <LO(q 0,0 0,525764
9 MORE 2018 1,361409( 1,763864| 1,447195| 2,587174 <LOQ 11,01497| <LO( 0,0 <LOQ 11,96238 0,0 1,075168 0,0 0,0 0,010255[ 0,085861 0,0 1,56961| 0,879531 <LO(Q <LO(Q 0,0 0,747767
10 PODRUM 2018 0,102816| 0,28766| 0,378846| 1,095962 <LOQ 2,286877 <LO(Q 0,0 <LOQ 11,52442 0,0 1,006378 0,0 <LO(Q 0[ 0,006502 0,0] 0,302446( 0,382327 0,0 <LO(Q 0,0 1,232188
11 PODRUM 2018 0,50198| 0,784478| 1,377853| 2,054148 <LOQ 4,895561 <LO(Q 0,0 <LOQ 12,14402 0,0 0,614597 0,0 <LO(q 0[ 0,007172 0,00 0,91376[ 0,787006) 0,0 <LO(q 0,0 0,794223
12 |PODRUM 2018 | 0,302398| 0,563069| 0,98735| 1,657055 <LOQ 3,291219 <LO(q 0,00 <LOQ 11,98322 0,0 0,901487 0,0 <LOq 0| 0,006937 0,0 0,568103| 0,544666] 0,0 <LOq 0,0 1,063206
13 PODRUM 2018 0,792356| 0,846359| 1,213289| 4,94043 <LOQ 8,158341 <LO(Q 0,0 <LOQ 6,188284 0,0 0,749784 0,0 <LOQ 0,005467| 0,006922 0,0 1,316993| 1,557129 0,0 <LO(Q 0,0 1,361614
14 PODRUM 2018 0,907422| 1,060593| 1,222686| 3,751945 <LOQ 9,5645 <LO(Q 0,0 <LOQ 3,926793 0,0 0,943247 0,0 <LOQ 0,006017| 0,006893 0,0 1,787625| 1,297717 0,0 <LO(Q 0,0 1,22726
15 PODRUM 2018 1,162251( 1,402573| 0,870697| 3,217177| <LOQ 8,582692 <LO(Q 0,0 <LOQ 11,09367, 0,0 0,547589 0,0 <LOQ 0,006091| 0,010833 0,0 1,858878| 1,07571 0,0 <LO(q 0,00 0,88252
16 |PODRUM 2018 | 0,566169| 0,760981| 1,382387| 5,661666 <LOQ 4,95178 <LO(q 0,00 <LOQ 10,74128 0,0 1,149304 0,0 <LOQ 0,002948| 0,007672 0,0 0,918132| 1,728499) 00 <LOq 0,0 1,458184
17 PODRUM 2018 1,174899| 1,563982| 0,863305| 2,346289 <LOQ 9,796814 <LO( 0,0 0,001377| 18,38381 0,0 0,779478 0,0 <LOQ 0,006226| 0,026688| 0,0 1,475234| 0,793766) 0,0 <LO(Q 0,0 0,792625
18 PODRUM 2018 1,309329| 2,198651| 1,372133| 3,182253 <LOQ 10,89005 <LO(Q 0,0 <LOQ 16,14812 0,0 1,382772 0,0 <LOQ 0,006589| 0,027027| 0,0 1,378213[ 1,10066) 0,0 <LO(Q 0,0 0,903018
19 MORE 2019 | 1,438313| 2,37942| 0,919727| 2,59839 <LOQ 7,597875 <LO(q 0,00 <LOQ 10,73678 0,0 0,500873 0,0 0,0 0,011887| 0,104634 0,0 1,584927| 0,926639 <LOQ <LO(q 0,0/ 0,689702
20 MORE 2019 1,395401( 1,888826| 0,801717| 2,547486 <LOQ 10,1592 <LO( 0,0 <LOQ 8,827306 0,0 1,323537 0,0 0,0 0,009659| 0,102594 0,00 2,33342[ 0,685986) <LO(Q <LO(Q 0,0 0,571115,
21 MORE 2019 1,406857| 2,031423| 0,830722 2,562938 <LOQ 10,37854 <LO(q 0,0 <LOQ 9,972041 0,0 1,002205! 0,0 0,0 0,010173| 0,103314 0,0 1,839174| 0,800313 <LO(q <LO(q 0,0 0,613409
22 MORE 2019 1,231939( 2,163997| 1,064009| 3,465789] <LOQ 8,159424 <LO(Q 0,0 <LOQ 7,736898 0,00 0,78938 0,0 0,0 0,009205| 0,094332 0,0 1,354614 1,104072 <LO( <LO(q 0,0 0,937886
23 MORE 2019 | 1,252123| 1,853078| 0,843802| 3,217515 <LOQ 10,38834 <LO(q 0,00 <LOQ 10,11793 0,0 0,683688 0,0 0,0 0,015248| 0,10788 0,0 1,468686 1,02971 <LOQ <LO(q 0,0/ 0,808761
24 MORE 2019 1,240031| 2,038537| 0,923906| 3,331652 <LOQ 10,91946 <LO(Q 0,0 <LOQ 9,027412 0,0 0,706534 0,0 0,0 0,112266( 0,100106) 0,00 1,40065| 1,054891 <LO(Q <LO(Q 0,0 0,837324
25 MORE 2019 1,551401) 1,652215| 1,327722| 3,669296 <LOQ 16,55371 <LO( 0,0 <LOQ 5,808625 0,0 0,849682 0,0 0,0 0,011111f 0,072968 0,0 1,535437| 1,461075 <LO(Q <LO(Q 0,0 1,232804
26 MORE 2019 1,390427( 1,902299| 0,704777| 2,026742 <LOQ 22,79501 <LO(Q 0,0 <LOQ 9,49328 0,0 0,871488 0,0 0,0 0,010153| 0,095852 0,0 2,781215| 0,628106) <LO(q <LO(q 0,0 0,509202
27 MORE 2019 | 1,450914| 1,737257| 1,00625| 2,648019 <LOQ 19,07436 <LO(q 0,00 <LOQ 7,150953 0,0 0,860585 0,0 <LOQ 0,010332| 0,869099 0,0 2,053326] 1,02259) 0,0 <LOq 0,0 0,901003
28 PODRUM 2019 1,053363| 1,507325| 0,897881| 2,337999 <LOQ 10,58838) <LO(Q 0,0 <LOQ 10,87036 0,0 0,923854 0,0 <LOQ 0,005741| 0,030747| 0,0 1,643511| 0,698688) 0,0 <LO(Q 0,0 0,648942
29 PODRUM 2019 1,782773| 3,126948| 0,898716| 3,443634 <LOQ 10,18541 <LO(Q 0,0 <LOQ 10,31641 0,0 0,808506 0,0 <LOQ 0,006572| 0,035091 0,0 1,570978| 1,137364 0,0 <LO(Q 0,0 1,009941
30 PODRUM 2019 1,340173 1,816423| 0,76404| 2,521804 <LOQ 10,91946 <LO(Q 0,0 <LOQ 10,53131 0,0 0,865413 0,0 <LOQ 0,007168| 0,03306 0,0 1,608467 0,77342 0,0 <LO(Q 0,0 0,650412
31 |PODRUM 2019 | 1,494819| 2,573549| 1,435589| 3,676558 <LOQ 8,545922 <LO(q 0,00 <LOQ 8,082786 0,0 1,167895 0,0 <LOQ 0,005974| 0,043414 0,0 1,891229| 1,459086| 0,0 <LOq 0,00 1,47193
32 PODRUM 2019 1,782773| 3,126948| 0,898716| 3,443634 <LOQ 10,18541 <LO(Q 0,0 <LOQ 10,31641 0,0 0,808506 0,0 <LOQ 0,006572| 0,035091 0,0 1,570978| 1,137364 0,0 <LO(Q 0,0 1,009941
33 PODRUM 2019 1,608796| 2,800249| 1,066152 3,500096 <LOQ 9,665667 <LO(q 0,0 <LOQ 9,699597 0,0 09932 0,0 <LOQ 0,006073| 0,038252 0,0 1,761104 1,192825 0,0 <LO(q 0,0 1,210936
34 PODRUM 2019 0,97316| 1,271486( 1,071723| 2,248033 <LOQ 12,35995 <LO(q 0,0 <LOQ 7,568144 0,0 2,269915 0,0 <LOQ 0,003879| 0,022386 0,0 1,544866( 0,751064 0,0 <LO(Q 0,0 0,625554
35 |PODRUM 2019 | 1,258767| 1,450193| 0,873529| 2,432013 <LOQ 16,52862 <LO(q 0,00 <LOQ 7,364289 0,0 0,918239) 0,0 <LOQ 0,007752| 0,062669 0,0 2,164472| 0,741272 0,0 <LOq 0,0/ 0,628557
36 PODRUM 2019 1,105964| 1,350839| 0,992626| 2,310023 <LOQ 14,04429 <LO(Q 0,0 <LOQ 7,066216 0,9 1,491077 0,9 <LOQ 0,005315| 0,040527| 0,0 1,814669| 0,747168) 0,0 <LO(Q 0,0 0,623456
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PRI LO®e3kriptivni senzorski obrazac

Malvazija istarska Serija Uzorak Uzorak

Boja

Intenzitet

Intenzitet

Kakvol a

Karakter |[Ti pi | no/ st
Kompleksnost
Trajnost
citrusi
. jezgrilavp
Vol no
kogtunil ajvo
tropsko
bijelo
cvjetno
obojeno
Tipologija -
povr |l e
biljno svjege trpve
suhe trave
mineralno |kremen, nafta
med
tercijarno
gele od dunje
Intenzitet

Kakvol a

Karakter | Kompleksnost

Trajnost
Punol a
Ocjena (100 bodova)
Ocjenjivanje vrijednostima 1 - 9 (1 = odsu
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PRI LO®e4«tolitic¢cki enzim koridten u proizvodn

Enzymes
sourced from nature

_F[‘
1

1 Na ;
Ing

DESCRIPTION -

LALLZYME HC™is a microgranulated enzyme preparation, obtained from Aspergillus
niger, for white and rosé juice static settling and flotation.

It has a high concentration of pectinase activities, specifically active on homo-
galacturonan main pectin chains.

"o BENEFITS & RESULTS

The well balanced proportion of pectin lyase, pectin methyl-esterase and polygalacturonase
allows a complete and fast depectinisation of white and rosé must.

The level of global activity is very high, resulting in a quick reaction time, even at a low dosage.

After LALLZYME HC™ treatment and static settling, the juice has the ideal turbidity level for being
fermented by aromatic yeast strains and for respecting the varietal aroma.

During flotation, LALLZYME HC™ allows a fast depectinization, even in high pectin content juices
. The flotation process is very efficient with a reduced use of clarifying agents.

q

LALLEMAND OENOLOGY
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Enzymes
sourced from nature

PROPERTIES ° Fast and complete depectinisation at low dosage.
« More efficiency of flotation process.

« Compact lees settling.

~— INSTRUCTIONS FOR OENOLOGICAL USE

Dosage: 1.0-1.5 g/hL for static settling standard conditions at temperatures above 12°C (53°F).
1.5-2.0 g/hL for lower temperature, from 10 to 12°C (50 - 53 °F).
1.0-1.5 g/hL for flotation, 1-3 hours before treatment.

For best results, add LALLZYME HC™ as soon as possible at the end of the pressing or directly in the
settling tank.

For better mixing, suspend the enzyme preparation in 10 times its weight with juice.

Low temperature tolerance at at 10°C (50 °F); the temperature influences the dosage of the enzyme
and the treatment time.

© NOTES

The enzyme activity is not affected by normal SO, additions.

Since LALLZYME HC™ is a protein, do not use bentonite during enzyme treatment.
A pectin test may be used to check for any residual pectin after treatment.

~— PACKAGING AND STORAGE ¥
Distributed by:
Bt BelEs ot B C.A.L LTD
¥ VIARHS DRG0 3-34 Mihini Road,
+ Store LALLZYME HC™ in a cool and dry place, Henderson, Auckland 0610
prgfgralt)ly ble::lweenk4 a?nd 8°C(39-46°F), in the john@cal.org.nz | www.cal.org.nz
original sealed packaging.
2 R +64 21 505 331
The information in this document is correct to the best of our knowledge. However, this data sheet should not be
considered to b nor does it plic asto the sale i product. May 2024

LALLZYME HC™ is a Lallemand recipe, formulated based on the results of research and trials performed by Lallemand and
its research institute partners, in compliance with the most complete current legislation.

<
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NUTRIENTS ENZYMES CHITOSAN VINEYARD
V[ASTS BACT[R\A /PROTECTORS VEAST D[RIVATIV[S SOLUTIONS Orlgmal by culture
Visionary biological solutions - Being original is key to your success. At Lallemand Oenology, we apply our passion for innovation, maximize www.lallemandwine.com

our skill in production and share our expertise, to select and develop natural microbiological solutions. Dedicated to the individuality of your wine, we
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i b
GO-FERM PROTECT EVOLUTION™

Yeast protector for rehydration step

DESCRIPTION ©

GO-FERM PROTECT EVOLUTION™ Is a new generation of 100% natural yeast protector
for white and rosé wines.

GO-FERM PROTECT EVOLUTION™ has been developed thanks to an improvement of i fi’_‘g"_f'?
sterol sources (high sterol yeast autolysate) completed by micronutrients yeast sources 3 Eégg
(specific Inactivated yeast). C £t ?"“ e |
) o |
N

<—° BENEFITS & RESULTS

GO-FERM PROTECT EVOLUTION™:

« Increases yeast vitality and viability thanks to ergosterols and yeast vitamins sources.

« Improves yeast ethanol tolerance. Enhancement of fermentation security
(yeast Mg sources).

- Allows fermentation kinetic compared to O; addition. Oxygen addition can be avoided
in white and rose winemaking, and replaced by GO-FERM PROTECT EVOLUTION™
malntaining an optimized yeast activity during fermentation.

« Thanks to higher sterols concentration in yeast membrane, GO-FERM PROTECT
EVOLUTION™ improves yeast aroma precursors assimilation, allowing a better aromatic

compounds release.
ol : £00Ee7 =

w— Control Viability @ 115k
~— 60-FERM PROTECT™

z ©0-FERM PROTECT EVOLUTION™ Sntor

i 1000407

% 2008427

g \\_

1008027
- - - - 0008420 T y
" e “w e 1" »e 120 Contral SO-FEAN PROTECT™ 00-FERM PROTECT

Tires (8 EVOLUTION

Figure 1: GO-FERM PROTECT EVOLUTION™ impacts on fermentation kinetic QA23 (25 g/hl) with yeast
protector addition (30 g/hL) during rehydration in high clarified synthetic must.

- NATSTEP™was developed with our LALLEMAND OENOLOGY expertise.
/3_. w'n NATSTEP™ (NATural STErol Protection): yeast protector used during the yeast rehydration step to
NATSTEP') reinforce the yeast membrane and helps protect against osmotic shock.
M'M'_ﬁ«@ NATSTEP™ yeast protection improves the yeasts alcohol tolerance, allowing a more predictable
fermentation finish without sensory problems.

f

LALLEMAND

LALLEMAND OENOLOGY
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Wine Yeast Protectors ‘
A\

12 500
A - GO-FERM PROTECT EVOLUTION™
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Figure 2: GO-FERM PROTECT EVOLUTION™ vs O; addition: Colombard, 2o°c, Lalvin R2: 25 g/hL,
GO-FERM PROTECT EVOLUTION™: 30 g/hL at the rehydration.

GO-FERM PROTECT EVOLUTION™ impacts the thiols yeast production: it allows an easier and optimized
intracellular flux including amino acids transport through permeases: thiols precursors benefit of these

better assimilation inside the cell.

o
Varietal aroma: Thiols
| IMH
— A3MH
’hn.lL 02 1/2AF

(—0 INSTRUCTIONS FOR OENOLOGICAL USE

Recommended dosage: 30 g/hL

1. Suspend GO-FERM PROTECT EVOLUTION™ to the rehydration water (43 °C).

2. Pour your selected wine yeast in 37 °C water temperature, stir gently.
3.Wait for 20 minutes.
4. Start the acclimatization process to the must and add to the tank.

LR
qn,Q @ .-. l'.' H

GO-STR M PROTECT EVOLUTION™
Dosage: 30 g/l

A

OMRI

OMR! (Organic Materids Review
h.stla.m) isa US nan'malnwoﬁt

ermductsmeaﬂouzdfwwem
organic productiy P g.

¥ PACKAGING AND STORAGE -

« 10kgcartons (10x 1 kg), 1 kg packages.
« Storein a cool dry place.
« Tobe used once opened.

Distributed by:

Tha Irfamestion I s doaunink & camct 1e e best of our tnowlsdge. Hiwieer,

®© 0 0 0 © 0 0 ..

Vislonary biological solutlons - Being original is key to your success. At Lallemand Oenology, we apply cur passion for innovation, maximize www.lallemandwine.com
our skill in production and share our expertise, to select and develop natural microbiological solutions. Dedicated to the individuality of your wine, we

support your origindity, we cultivate our own.
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A Saccharomyces cerevisiae hybrid yeast for the production of
fresh and fruity white and rosé wines.

VIN 13 is a product of the yeast hybridisation program of the
Department of Microbiology and Institute for Wine
Biotechnology, Stellenbosch University, South Africa.

VIN 13 enhances volatile thiol aromas (passion fruit,
grapefruit, gooseberry and guava) and produces esters
(tropical fruit salad, floral). It is recommended for vinifying
Chardonnay, Chenin blanc, Riesling, Semillon, Gewiirz-
traminer, Viognier, Pinot gris, Marsanne, Rousanne and all
Muscat grape varieties. VIN 13 is also ideal for the
production of aromatic rosé from all red grape varieties.

Very strong fermenter - cold fermentation is advised
Conversion factor: 0.58 - 0.63

Cold tolerance: 10 °C (50 °F)

Optimum temperature range: 12- 16 °C (54 - 61 °F)
Osmotolerance: 27 “Balling/Brix; 14.9 Baumé
Alcohol tolerance at 15 °C (59 *F): 17%

Foam production: low

Glycerol production: 5-7 g/L

Volatile acidity production: generally lower than 0.3 g/L
S0, production: none to very low

Nitrogen requirement: low

Killer: positive
Cinnamyl| decarboxylase activity: negative (POF-)

20 g/hL (2 1b/1000 gal)

VIN 13 is vacuum-packed in 1 kg packets. It must be stored in
a cool (5 - 15 °C, 41 - 59 °F), dry place, sealed in its original
packaging.

s

OENOBRANDS

Distributed by:

mnor LALLEMAND AUSTRALIA

OENOLOGY 23-25 Erudina Ave, Edwardstown, SA, 5039

ADVANCED WIMENMAKING XOLUTIONSE DEDICATED TO FERMENTATION EXCELLENCE australiaoffice@lallemand.com | +61 8 8276 1200
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Wine Yeast Nutrients
sourced from nature \‘J ‘

-

M

FERMAID E

Complex yeast nutrient

DESCRIPTION o

FERMAID E™ s a special complex yeast nutrient suitable for use in alcohol fermentation of grape must
fruit mashes, sparkling wines. Developed by Lallemand, the use of FERMAID E™ reduces the occurrence
of sluggish and stuck fermentations.

FERMAID E™ helps the maximum cell density get through the stationary phase and complete alcohol
fermentation as quickly and as efficiently as possible especially under limiting available nitrogen
conditions.

Healthy yeast fermentation will take preferential priority over a bacterial fermentation and will have
a reduced SO2 requirement. To facilitate the efficient and rapid end of the fermentation, FERMAID E™
supplements a series of important nutrients and bio-factors:

* Specific Inactivated yeast

» Di-Ammonium Phosphate

*  Ammonium Sulphate

* Thiamine

(—0 BENEFITS & RESULTS

« Sluggish fermentations

Sluggish fermentations are microbiologically unstable and can lead to the growth of undesirable organisms, both
yeast and bacteria, resulting in unwanted by-products such as acetic acid, acetaldehyde and di-acetyl. FERMAID E™ is
the good wine yeast nutrient product to give good fermentation results.

« In nutrient deficient juice or must
When YAN is below 125 mgN/L, optimal fermentation kinetics are obtained by supplementation of an additional 100

— 200 mgN/L YAN. Although fermentation kinetics are favorable, the wines are often bitter and harsh. In these cases
supplementation of nutrients with 40 g/hL FERMAID E™ will result in improved mouthfeel, balance and wine quality.

Nutrient
addition |

= Control
. FERMAID E™|

€Oz (g/L)

T T T T T T
o 50 100 150 200 250 300 350 400
Time (h)

Figure 1: Nutrient: 40 g/hL ; 1/3 of alcoholic fermentation (AF) ; synthetic must deficient in nitrogen ;
24°C; LALVIN CY3079™ 25 g/hL.

”

LALLEMAND OENOLOGY
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Wine Yeast Nutrients ‘
sourced from nature u

Yeast Assimilable Nitrogen content of the must Yeast nutrition strategy recommended with FERMAID E™ ?
<150 mg/L 20 g/hL FERMAID E™ at yeast addition and 20 g/hL at 1/3 of AF
150 mg/L¢<... <250 mg/L 15 g/hL FERMAID E™ at yeast addition and 20 g/hL au 1/3 of AF
>250 mg/L 20- 30 g/hL FERMAID E™ at 1/3 of AF
These nutritional strategies will be modulated with the use of a protector (NATSTEP™ inside product) in case of
extreme temperatures, high clarified conditions, high potential alcohol.
4
SDA
3+ BN FERMAID E™
2
14
Sulfur Herbaceous Red fruits Volume Tannic Astrlngency Dryness Bltterness
intensity
Figure 2: Effect of FERMAID E™ on the sensory profile of a Merlot (ICV trials R&D Dpt).
J

INSTRUCTIONS FOR OENOLOGICAL USE

YAN (Yeast Assimilable Nitrogen) in mg/L
30 g/hL added product 40 g/hL added product
FERMAID E™ 36 mg/L 56 mg/L
DAP 63 mg/L 84 mg/L

Recommended dosage: 30 to 40 g/hL.
Maximum dosage: (ECC): 40 g/hL.
+ Suspend in 10 times its weight of water or must and add to the must during alcoholic fermentation.

/ 0

Distributed by:

~— PACKAGING AND STORAGE

+  10kg, 2.5kg bag or 1.0kg bag.
+  Storeina cool dry place.
+  To be used once opened.

\- J

The information in this document s correct to me best of our knowiedge However, this data sheet should not be considered
nor does it i I dition of this product. June 2022.

. LW W
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WINE ENZYMES CHITOSAN
YEASTS BACIERIA /PRHIECMRS VLASI UkR\VA] IVES SOLUTIUNS Original by culture

Visionary biological solutions - Being original is key to your success. At Lallemand Oenology, we apply our passion for innovation, maximize www.lallemandwine.com
our skill in production and share our expertise, to select and develop natural microbiological solutions. Dedicated to the individuality of your wine,
we support your originality, we cultivate our own.
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Beverage Treatment Products

Beverage Clarification and Stabilization
SIHA PURANIT™

SIHA PURANIT fining agent is an active, selected
top-quality

Na-Ca bentonite for effective clarification and
stabilization of protein in must, wine, and fruit
juice. During the selection of SIHA PURANIT fining
agent, particular emphasis was placed above all in
the following properties:

- Maximum clarification and adsorption capabilities
- Good suspension properties

- Comparatively low volume of sediment

Application

SIHA PURANIT fining agent can be used alone either
for stabilizing protein or in combination as a
clarification aid prior to gelatin silica sol fining. Due to
its high activity, lower quantities are usually required in
comparison to conventional bentonites when

SIHA PURANIT fining agent is used.

The high clarification and adsorption effectiveness of
bentonite is based on the swelling properties of the
individual bentonite particles. This increases the size of
the inner surface many times over. In order to achieve
this effect, SIHA PURANIT fining agent should be
vigorously stirred into a volume of water 3 to 5 times
the quantity of SIHA PURANIT until the granulate is
completely suspended. When stirred occasionally,
SIHA PURANIT fining agent will swell completely
within a few hours (it is best to set the batch the day
before fining). Supernatant water which may arise can
be poured off.

Although it is generally possible to use bentonite
without pre-soaking, the quantity required will increase
since it has practically no time to swell.

The soaked bentonite is added to the product to be
fined stirring constantly until it is uniformly distributed in
the batch. SIHA PURANIT fining agent intensively and
rapidly adsorbs protein and sediment while quickly
clarifying the product. The resulting sediment can be
regenerated without difficulty by mixing in 0.5 — 2% of
BECOCEL™ 2000 filter cellulose and/or

BECOLITE™ 5000 perlit using a rotary filter or a
sediment frame filter.

E:1-N

Powering Business Worldwide

kbabstemarczaju na

Technical Data Sheet

Dosage

Eaton recommends to determine the amount of
bentonite required in a preliminary test. The following
dosages can be assumed as reference quantities
according to the application but it is essential to
perform bento and high and low temperature testing:

SIHA PURANIT
1b/1,000 gal (g/hl)
up to 8.35 (100)
up to 16.69 (200)
up to 20.86 (250)
up to 16.69 (200)
up to 8.35 (100)
up to 10.01 (120)

Beverage to be fined

Low-protein wines

Low-protein wines

Sediment

Sweetening must

Fruit juices

Fining of vinegar

Safety

There are no known negative effects when
SIHA PURANIT fining agent is used as directed and
properly processed.

Further safety information can be found in the relevant
Material Safety Data Sheet, which can be downloaded
from our website.

Storage

SIHA PURANIT fining agent is produced with utmost
care. Since SIHA PURANIT stabilizer is a highly
effective adsorbent, it must be stored in a cool and dry
place, protected from foreign odors. Tightly seal open
packaging.

proteine
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Delivery Information
SIHA PURANIT fining agent is sold under article no.

61.303 and is available in the following package sizes:

12x2.21b (1 kg)
22.05 Ib (10 kg)
44 1b (20 kg) bag

Certified Quality

polyethylene bags in carton
plastic bucket

SIHA PURANIT fining agent is regularly tested for
uniform high product quality during the production

process.

These tests include comprehensive technical function
criteria as well as safeness according to food product
laws. Additional strict inspections are performed
immediately prior to and during final packaging.

E-T-N

Powering Business Worldwide

North America

44 Apple Street

Tinton Falls, NJ 07724
Toll Free: 800 656-3344
(North America only)
Tel: +1 732 212-4700

Europe/Africa/Middle East

Auf der Heide 2

53947 Nettersheim, Germany
Tel: +49 2486 809-0
Friedensstrafie 41

68804 AltluBheim, Germany

Tel: +49 6205 2094-0

An den Nahewiesen 24

55450 Langenlonsheim, Germany
Tel: +49 6704 204-0

Greater China

No. 7, Lane 280,

Linhong Road

Changning District, 200335
Shanghai, P.R. China

Tel: +86 21 5200-0099

Asia-Pacific

100G Pasir Panjang Road
#07-08 Interlocal Centre
Singapore 118523

Tel: +65 6825-1668

For more information, please
email us at filtration@eaton.com
or visit www.eaton.com/filtration

©2022 Eaton. Al rights reserved, All trademarks and
registered trademarks are the property of thei respective
owners. Al information and recommendations appearing in
this brochure concerning the use of products described
herein are based on tests believed to be reliable. However,
itis the user's responsibilty to determine the suitabilty for
his own use of such products. Since the actual use by
others is beyond our control, no guarantee, expressed or
implied, is made by Eaton as to the effects of such use or
the resuits to be obtained. Eaton assumes no liability
arising out of the use by others of such products. Nor s the
information herein to be construed as absolutely complete,
since additional information may be necessary or desirable
when particular or exceptional conditions or circumstances
exist or because of applicable laws or government
regulations.
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