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�6�D�å�H�W�D�N 

�&�L�O�M�� �]�D�Y�U�ã�Q�R�J�� �U�D�G�D�� �M�H�� �R�S�L�V�D�W�L�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X�� �W�H�� �D�Q�D�O�L�]�L�U�D�W�L�� �R�V�Q�R�Y�Q�H�� �S�D�U�D�P�H�W�U�H��

�N�D�N�Y�R�ü�H���E�L�M�H�O�R�J���Y�L�Q�D���%�H�O�L�Fa s �S�R�G�U�X�þ�M�D���.�D�V�W�Y�D�����=�D���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X���Q�D�Y�H�G�H�Q�R�J��vina 

�N�R�U�L�V�W�H���V�H���V�R�U�W�D���9�H�U�G�L�ü���W�H���D�X�W�R�K�W�R�Q�H���V�R�U�W�H���]�D���+�U�Y�D�W�V�N�R���S�U�L�P�R�U�M�H;  Mejsko belo, 

Divjaka, Jarbola, Malvazija istarska te sorta Brajkovac  koja je u tijeku  

ispitivanj a autohtonosti . Kemijskom analizom  je  na Odjelu za biotehnologiju  

�6�Y�H�X�þ�L�O�L�ã�W�D u Rijeci  ana lizirano  �������X�]�R�U�D�N�D���U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�D���%�H�O�L�F�H iz berbe 

2016 ���� �$�Q�D�O�L�]�L�U�D�Q�L�� �V�X�� �R�V�Q�R�Y�Q�L�� �S�D�U�D�P�H�W�U�L�� �N�D�N�Y�R�ü�H�� �Y�L�Q�D:  stvarna volumna 

alkoholna jakost, pepeo, ukupna kiselost, hlapiva kiselost, ukupan sumporni 

dioksid , slobodan sumporni dioksid �����U�H�O�D�W�L�Y�Q�D���J�X�V�W�R�üa, �U�H�G�X�F�L�U�D�M�X�ü�L���ã�H�ü�H�U�����S�+��

�Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�����M�D�E�X�þ�Q�D���N�L�V�H�O�L�Q�D���W�H���P�O�L�M�H�þ�Q�D���N�L�V�H�O�L�Q�D����Rezultati analiziranih uzoraka 

vina su u skladu s vrijednostima Pravilnika o vinu i z 1996.  (NN  96/96).   

 

�.�O�M�X�þ�Q�H�� �U�L�M�H�þ�L: v ino, proizvodnja bijelog vina,  �S�D�U�D�P�H�W�U�L�� �N�D�N�Y�R�ü�H���� �N�H�P�L�M�V�Na 

analiza  

 

 

 

  



 
 

Summary  

The aim of final work was to describe production and analyse basic quality 

parameters of white wine Belica from the area of Kastav. The wine is produced 

�I�U�R�P�� �J�U�D�S�H�V�� �R�I�� �9�H�U�G�L�ü�� �D�Q�G�� �D�O�V�R�� �I�U�R�P��autochthonous grapes for subregion 

Hrvatsko primorje such as Mejsko belo, Divjaka, Jarbola, Malvazija istarska 

and Brajkovac that is still in ongoing testing for autochthony . 13 specimen of 

wine Belica from different winemakers from year of harvest 2016 were 

chemically analysed at the Department of biotechnology at the University of 

Rijeka. Basic quality parameters including actual alcoholic strength, ash, total 

acidity, volatile acidity, total sulfur dioxide, free sulfur dioxide, relative 

density, reducing sugar, pH value, malic acid and lactic acid , were analysed. 

The results of analysed wine specimen were in accordance with the Croatian 

wine regulations from year 1996 (NN96/96).  

 

Key words: wine, white wine production, quality parameters,  chemical 

analyses   
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1.  Uvod  

Prema Zakonu o vinu  (NN  96/2003)  vino se defini ra kao poljoprivredni 

�S�U�H�K�U�D�P�E�H�Q�L���S�U�R�L�]�Y�R�G�����G�R�E�L�Y�H�Q���S�R�W�S�X�Q�L�P���L�O�L���G�M�H�O�R�P�L�þ�Q�L�P���D�O�N�R�K�R�O�Q�L�P���Y�U�H�Q�M�H�P��

�P�D�V�X�O�M�D���L�O�L���P�R�ã�W�D�����R�G���V�Y�M�H�å�H�J���L���]�D���S�U�H�U�D�G�X���X���Y�L�Q�R���S�R�J�R�G�Q�R�J���J�U�R�å�ÿ�D (1) . Vino i 

�Y�L�Q�R�J�U�D�G�D�U�V�W�Y�R�� �S�U�L�V�X�W�Q�R�� �M�H�� �Q�D�� �S�R�G�U�X�þ�M�X�� �+�U�Y�D�W�V�N�H��gdje se vino tradicionalno 

proizvo di  �M�R�ã���R�G���Y�U�H�P�H�Q�D���,�O�L�U�D (2) . Tradicionalna proizvodnja vina gubi svoje 

�Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L���P�R�G�H�U�Q�L�]�D�F�L�M�R�P�����Q�R���W�R���Q�L�M�H���V�O�X�þ�D�M���]�D���S�R�G�U�X�þ�M�H���.�D�V�W�Y�D���L���R�N�R�O�L�F�H���J�G�M�H��

�O�R�N�D�O�Q�L���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�L���S�U�R�L�]�Y�R�G�H���Y�L�Q�R���Ä�.�D�V�W�D�I�V�N�D��Belica �³ (dalje u tekstu: Belica) u 

svojim konobama  (slika 1 ) .  

�%�L�M�H�O�R�� �Y�L�Q�R�� �%�H�O�L�F�D�� �M�H�� �N�X�S�D�å�D�� �Y�L�ã�H�� �V�R�U�D�W�D�� �Y�L�Q�R�Y�H�� �O�R�]�H�� �L�� �W�R:  �V�R�U�W�H�� �9�H�U�G�L�ü�� �W�H��

autohtonih sorti za Hrvatsko primorje Mejsko belo, Divjaka, Jarbola, Malvazija 

istarska te sorte Brajkovac  koja je u tijeku potvrde autohtonosti . �1�D�S�X�ã�W�D�Q�M�H�P 

vinogradar ske proiz �Y�R�G�Q�M�H���]�E�R�J���S�R�M�D�Y�H���E�R�O�H�V�W�L���L���ã�W�H�W�Q�L�N�D���Y�L�Q�R�Y�H���O�R�]�H���W�H���U�D�]�Y�R�M�D��

industrijske proizvodnje u Rijeci ���� �D�X�W�R�K�W�R�Q�H���V�R�U�W�H���S�R�V�W�D�M�X�� �X�J�U�R�å�H�Q�H���W�H���L�P�� �M�H��

�Q�D�� �S�R�þ�H�W�N�X�� �������� �V�W�R�O�M�H�ü�D�� �S�U�L�M�H�Wilo izumiranje  (3) . Revitalizacijom  sorata  te 

obn ovom vinogradarske proizvodnje temeljen u na autohtonom sortimentu  

pod inicijativ om nekoliko  �S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�D���%�H�O�L�F�H �V�S�U�L�M�H�þ�L�O�R��se izumiranje tih sorata.  

�3�R�Y�H�ü�D�Q�M�H�P�� �N�R�Q�N�X�U�H�Q�W�Q�R�V�W�L��vina Belic a �Q�D�� �W�U�å�L�ã�Wu �S�R�E�R�O�M�ã�D�Q�M�H�P�� �Q�M�H�J�R�Y�L�K��

karakteristika  na temelju �L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�D�� �Q�D�þ�L�Q�D�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H�� �W�H�� �D�Q�D�O�L�]�H��

parame �W�D�U�D���N�D�N�Y�R�ü�H���Y�L�Q�D�����S�R�Y�H�ü�D�O�D���E�L���V�H���S�R�W�U�D�å�Q�M�D���L���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�D���W�R�J���Y�L�Q�D�����D��

�W�L�P�H���L���S�R�W�U�H�E�Q�D���N�R�O�L�þ�L�Q�D���J�U�R�å�ÿ�D���þ�L�P�H���E�L���V�H���X�Y�M�H�W�R�Y�D�O�R���S�R�Y�H�ü�D�Q�M�H���S�R�Y�U�ã�L�Q�D���S�R�G��

autohtonim sortama . O�þ�X�Y�D�Q�M�H�P �Y�L�ã�H�V�R�U�W�Q�L�K vinograda �]�D�G�U�å�D�Y�D�� �V�H�� �Y�H�ü�D��

agrobioraznolikost 1 nego u monokulturnih  �Y�L�Q�R�J�U�D�G�D���ã�W�R���S�R�J�R�G�X�M�H��smanjenju 

�P�R�J�X�ü�Q�R�V�Wi �ã�L�U�H�Q�M�D�� �V�W�U�D�Q�L�K�� �L�� �L�Q�Y�D�]�L�Y�Q�L�K�� �Y�U�V�W�D�� �N�R�M�H mogu uzrokovati 

                                    
1 Agrobioraznolikost p�R�G�U�D�]�X�P�L�M�H�Y�D���X�N�X�S�Q�R�V�W���E�L�O�M�Q�L�K���L���å�L�Y�R�W�L�Q�M�V�N�L�K���Y�U�V�W�D���N�R�M�H���R�E�L�W�D�Y�D�M�X��
unutar poljoprivrednih nasada. I �P�D���P�Q�R�J�H���H�N�R�O�R�ã�N�H���G�R�E�U�R�E�L�W�L�� uklju �þuju �ü�L���N�U�X�å�H�Q�M�H���K�U�D�Q�M�L�Y�L�K��
�W�Y�D�U�L�����R�S�U�D�ã�L�Y�D�Q�M�H�����U�H�J�X�O�D�F�L�M�X���ã�W�H�W�Q�L�K���R�U�J�D�Q�L�]�P�L�P�D�� �U�H�J�X�O�D�F�L�M�X���O�R�N�D�O�Q�L�K���K�L�G�U�R�O�R�ã�N�L�K���F�L�N�O�X�V�D���L��
spre �þavanje erozije.  �8�N�O�M�X�þ�X�M�H���G�R�P�D�ü�H���å�L�Y�R�W�L�Q�M�H�����N�X�N�F�H�����J�O�M�L�Y�H���L���E�L�O�M�Q�H���]�D�M�H�G�Q�L�F�H���� 
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katastrofalne �H�N�R�O�R�ã�N�H��posljedice k �R�M�H�� �X�N�O�M�X�þ�X�M�X n�D�M�H�]�G�H�� �ã�W�H�W�Q�L�K�� �N�X�N�D�F�D����

�S�U�H�N�R�P�M�H�U�Q�R���U�D�]�P�Q�R�å�D�Y�D�Q�M�H���J�O�R�G�D�Y�D�F�D te razvoj bolesti vinove loze (4) . 

 

Slika 1 Prikaz Kastva i  �R�N�R�O�L�F�H���X���U�D�]�G�R�E�O�M�X���S�R�þ�H�W�N�D�������� �V�W�R�O�M�H�ü�D���N�D�G�D���M�H���Y�L�Q�R�J�U�D�G�D�U�V�W�Y�R���L�P�D�Oo veliki 
�]�Q�D�þ�D�M���N�D�R���J�R�V�S�R�G�D�U�V�N�D���J�U�D�Q�D���L���L�]�Y�R�U���S�U�L�K�R�G�D (5)  
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1.1. Vino Belica 

1.1.1.  Osvrt na povijest i tradicij u 

Vinova loza i vinogradarstvo kao jedna od t emeljnih  grana poljodjelstva 

�S�U�L�V�X�W�Q�L���V�X���Q�D���S�R�G�U�X�þ�M�X���+�U�Y�D�W�V�N�H�����S�D���W�D�N�R���L��Hrvatskom primorskom obalnom 

�S�R�G�U�X�þ�M�X�� �X�� �N�R�M�H�J�� �M�H�� �X�N�O�M�X�þ�H�Q�D�� �L�� �.�D�V�W�D�Y�ã�W�L�Q�D���� �M�R�ã�� �R�G�� �Y�U�H�P�H�Q�D�� �,�O�L�U�D��(2) . Prve 

detaljne zapise o samoj  �.�D�V�W�D�Y�ã�W�L�Q�L���R�E�M�H�G�L�Q�L�O�L���V�X���'�R�U�þ�L�ü���L���7�R�P�D�ã�L�ü���������������J�G�M�H��

�V�H�� �X�M�H�G�Q�R�� �V�S�R�P�L�Q�M�H�� �L�� �Q�D�þ�L�Q�� �X�]�J�R�M�D�� �Y�L�Q�R�Y�H�� �O�R�]�H���� �9�L�Q�R�Y�D�� �O�R�]�D�� �X�]�J�D�M�D�Q�D�� �M�H�� �L�� �X��

�S�R�V�W�R�M�H�ü�L�P���G�R�O�F�L�P�D�����D�O�L���L���Q�D���U�X�þ�Q�R���L�]�J�U�D�ÿ�H�Q�L�P���W�H�U�D�V�D�P�D���R�G���V�X�K�R�]�L�G�D�����1�D�L�P�H����

�V�W�D�Q�R�Y�Q�L�F�L�� �.�D�V�W�Y�D�� �U�D�G�L�O�L�� �V�X�� �W�D�N�R�]�Y�D�Q�H�� �X�P�M�H�W�Q�H�� �W�H�U�D�V�H�� �Q�D�� �Q�D�þ�L�Q�� �G�D��su gradili 

suhozid od kamenja koje su sam �L�� �L�]�Y�D�G�L�O�L�� �L�]�� �W�O�D�� �W�H�� �]�D�W�L�P�� �Q�D�� �O�H�ÿ�L�P�D�� �G�R�Q�R�V�L�O�L��

zemlju kojom su popunjavali te novonasta le terase  (5) . V�L�Q�R�Y�D���O�R�]�D���V�D�ÿ�H�Q�D���M�H��

�Q�H�S�O�D�Q�V�N�L���� �S�R�� �S�U�L�O�L�F�L�� �L�� �P�R�J�X�ü�Q�R�V�W�L�� �Y�L�Q�R�J�U�D�G�D�U�D�� �ã�W�R�� �]�D�� �S�R�V�O�M�H�G�L�F�X�� �L�P�D��

heterogenost vinograda na Kastvu. Niti jedan kastavski vinograd danas nema 

isti sastav, odnosno jed nak udio sorti, ali niti starost vinovih loza kako su 

�Y�L�Q�R�J�U�D�G�L���V�D�ÿ�H�Q�L���X���U�D�]�O�L�þ�L�W�L�P���U�D�]�G�R�E�O�M�L�P�D���� 

O prisutno sti  �Y�H�ü�H�J���E�U�R�M�D���G�R���G�D�Q�D�V���S�R�W�Y�U�ÿ�H�Q�L�K���V�R�U�D�W�D���Y�L�Q�R�Y�H���O�R�]�H���Q�D���S�R�G�U�X�þ�M�X��

�.�D�V�W�Y�D�� �V�Y�M�H�G�R�þ�H�� �U�D�]�O�L�þ�L�W�L�� �S�R�Y�L�M�H�V�Q�L�� �G�R�N�X�P�H�Q�W�L�� U Gospodarskim novinama iz 

�������������V�S�R�P�L�Q�M�X���V�H���V�R�U�W�H���9�H�U�G�L�ü���L���%�U�D�M�N�R�Y�D�F�����6�R�U�W�D���-�D�U�E�R�O�D���S�U�Y�L���S�X�W���V�H���V�S�R�P�L�Q�M�H��

�X���G�M�H�O�L�P�D���S�L�V�F�D���)�U�D�Q�M�H���0�D�W�H�W�L�ü�D���V���N�U�D�M�D�����������V�W�R�O�M�H�ü�D�����9�L�Wo�O�R�Y�L�ü���V�S�R�P�L�Q�M�H���V�R�U�W�H��

Divjaka i Mejsko belo u djelu Vinogradarstvo Istr e iz 1960. godine  (3) . Podatak 

�G�D���M�H���������������J�R�G�L�Q�H���Q�D���N�D�V�W�D�Y�V�N�R�P���S�R�G�U�X�þ�M�X���E�Llo 983 hektara (ha) vinograda 

s proizvedenim 2 .454 hektolitara (hl �����Y�L�Q�D���J�R�Y�R�U�L���R���]�Q�D�þ�D�M�Q�R�V�W�L���Y�L�Q�R�J�U�D�G�D�U�V�W�Y�D��

�N�D�R���J�R�V�S�R�G�D�U�V�N�H���J�U�D�Q�H���L���L�]�Y�R�U���S�U�L�K�R�G�D���]�D���V�W�D�Q�R�Y�Q�L�N�H���.�D�V�W�D�Y�ã�W�L�Q�H (3) . Naime, 

�Q�D�� �G�D�Q�D�ã�Q�M�H�P�� �S�R�G�U�X�þ�M�X�� �Y�L�Q�R�J�U�D�Gar ske podregije Hrvatsko primorje 

registrirano  je  svega 246 ha vinograda s  prijavljenim proizvedenim 16.061 hl  

vina za 2016. godinu (3,6) . Smanjenje vinogradske proizvodnje uzrokovano 

�M�H���S�R�M�D�Y�R�P���E�R�O�H�V�W�L���L���ã�W�H�W�Q�L�N�D���Y�L�Q�R�Y�H���O�R�]�H���N�U�D�M�H�P�����������L���S�R�þ�Htkom 20 . �V�W�R�O�M�H�ü�D, 

ali i razvojem i ndustrije i pomorstva u Rijeci ( 3) .  
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Navedeno uvjetuje �W�U�H�Q�G�� �L�]�X�P�L�U�D�Q�M�D�� �Q�H�N�L�K�� �Y�U�V�W�D�� �Y�L�Q�R�Y�H�� �O�R�]�H�� �ã�W�R�� �M�H�� �S�R�V�W�D�O�R��

�N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�þ�Q�R�� �]�D�� �þ�L�W�D�Y�R �S�R�G�U�X�þ�M�H�� �5�H�S�X�E�O�L�N�H�� �+�U�Y�D�W�V�N�H���� �/�R�N�D�O�Q�L�� �S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�L��

�J�U�R�å�ÿ�D���L���Y�L�Q�D���Q�D�V�W�R�M�H���R�G�U�å�D�W�L���L���R�E�Qoviti tradiciju vinogradarstva i vinarstva na 

�S�R�G�U�X�þ�M�X�� �.�D�V�W�D�Y�ã�W�L�Q�H�� �W�H�� �M�H�� ������������ �J�R�G�L�Q�H osnovana �ÄU�G�U�X�J�D�� �S�U�L�M�D�W�H�O�M�D�� �U�X�å����

grozja i vina �³ �± �8�G�U�X�J�D���%�H�O�L�F�D�����8���S�U�R�W�H�N�O�L�K���������J�R�G�L�Q�D���þ�O�D�Q�R�Y�L���X�G�U�X�J�H�����O�R�N�D�O�Q�L��

�S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�L���� �D�O�L�� �L�� �O�R�N�D�O�Q�D�� �X�S�U�D�Y�D�� �W�H�� �R�G�� ��009. i suradnici s  Agronomsk og 

fakultet a u Zagrebu rade na revitalizaciji vinogradarstva i vinarstva u Kastvu 

�þ�L�P�H���M�H���V�S�U�L�M�H�þ�H�Q�R���L�]�X�P�L�U�D�Q�M�H���Q�D�Y�H�G�H�Q�Lh autohtonih sorata vinove loze (Slika 

2)  (3) .  

�-�H�G�D�Q���R�G���Q�D�þ�L�Q�D���Q�D���N�R�M�L���V�H���Q�D�V�W�R�M�L���S�R�S�X�O�D�U�L�]�L�U�D�W�L���Y�L�Q�R���%�H�O�L�F�D�����D���W�L�P�H���L���S�R�W�D�N�Quti 

njenu proizvodnju, je manifestacija �ÄBela nedeja �³. Radi se o tradicionalnom 

trodnevnom sajmu �N�R�M�L���V�H���R�G�U�å�D�Y�D���X���.�D�V�W�Y�X���S�U�Y�R�J���Y�L�N�H�Q�G�D���X���O�L�V�W�R�S�D�G�X te je  

�S�R�S�U�D�ü�H�Q kulturno -zabavnim programom gdje gosti imaju priliku probati 

mlado vino Belic a (7) . Nadalje,  2016. godine pokrenut je projekt 

���*�R�V�S�R�G�D�U�V�N�H�� �H�Y�D�O�X�D�F�L�M�H�� �D�X�W�R�K�W�R�Q�L�K�� �Y�L�Q�V�N�L�K�� �V�R�U�W�L�� �.�D�V�W�D�Y�ã�W�L�Q�H���� �N�D�N�R�� �E�L�� �V�H��

�X�W�Y�U�G�L�O�H�� �D�J�U�R�E�L�R�O�R�ã�N�H�� �L�� �J�R�V�S�R�G�D�U�V�N�H�� �N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�H�� �V�R�U�D�W�D�� �]�E�R�J�� �S�R�E�R�O�M�ãanja 

�Q�D�þ�L�Q�D�� �X�]�J�R�M�D�� �X�� �E�X�G�X�ü�Q�R�V�W�L��(3). U 2017. godini  u suradnji s Odjelom za 

biot ehnologiju S�Y�H�X�þ�L�O�L�ã�W�D u Rijeci �]�D�S�R�þ�L�Q�M�H�� �S�U�R�M�H�N�W�� ���.�D�U�D�N�W�H�U�L�]�D�F�L�M�D�� �Y�L�Q�D��

Belice �X�]�� �S�R�P�R�ü�� �P�D�V�H�Q�H�� �V�S�H�N�W�U�R�P�H�W�U�L�M�H����u svrhu modernog brendiranja i 

plasiranja vina Belic a �N�R�M�L���M�H���G�L�R���W�U�X�G�D���þ�O�D�Q�R�Y�D���8�G�U�X�J�H���L���R�V�W�D�O�L�K���X���U�H�Y�L�W�D�O�L�]�D�F�L�M�L��

vinogradar stva i vinarstva u bu �G�X�ü�Q�R�V�W�L (8) . 
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Slika 2 �1�R�Y�R�]�D�V�D�ÿ�H�Q�L���Y�L�Q�R�J�U�D�G a) izdaleka i b) izbliza sa  sortimentom vinovih loza od kojih se 
�S�U�R�L�]�Y�R�G�L���Y�L�Q�R���%�H�O�L�F�D���Q�D���S�R�G�U�X�þ�M�X���.�D�V�W�Y�D, slikano: 12. rujna 2018.  

  

a)  

b)  
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1.1.2.  Okolinski uvjeti za vinogradsku proizvodnju  

S�Y�D�N�R���]�H�P�O�M�R�S�L�V�Q�R���S�R�G�U�X�þ�M�H���X�]�J�R�M�D���Y�L�Q�R�Y�H���O�R�]�H���V���R�E�]�L�U�R�P���Q�D���V�Y�R�M�D���N�O�L�P�D�W�V�N�D��

�L���J�H�R�P�R�U�I�R�O�R�ã�N�D���R�E�L�O�M�H�å�M�D���X���N�R�P�E�L�Q�D�F�L�M�L���V�D���V�R�U�W�R�P���X�Y�M�H�W�X�M�H���V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�X���N�D�N�Y�R�ü�X��

�J�U�R�å�ÿ�D�����D���W�L�P�H���L���V�D�P�R�J���Y�L�Q�D (4) . �6�W�R�J�D�����X�Y�H�G�H�Q���M�H���V�X�V�W�D�Y���]�D�ã�W�L�W�H���J�H�R�J�U�D�I�V�N�R�J��

�S�R�G�U�L�M�H�W�O�D�� �Y�L�Q�D�� �þ�L�M�D�� �R�]�Q�D�N�D �Q�D�� �Y�L�Q�X�� �S�R�W�U�R�ã�D�þ�L�P�D�� �J�D�U�D�Q�W�L�U�D�� �Q�D�Y�H�G�H�Q�X��

�V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�R�V�W���L���S�U�H�S�R�]�Q�D�W�O�M�L�Y�R�V�W���Y�L�Q�D vezanu uz njegovo podrijetlo  (5) . Navedeni 

�V�X�V�W�D�Y�� �W�H�P�H�O�M�L�� �V�H�� �Q�D�� �U�H�J�L�R�Q�D�O�L�]�D�F�L�M�L�� �Y�L�Q�R�J�U�D�G�V�N�L�K�� �S�R�G�U�X�þ�M�D�� �S�U�H�P�D�� �Q�M�L�K�R�Y�L�P��

�V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�L�P�� �R�E�L�O�M�H�å�M�L�P�D�� �G�H�I�L�Q�L�U�D�Q�R�M�� �3�U�D�Y�L�O�Q�L�N�R�P�� �R�� �]�H�P�O�M�R�S�L�V�Q�L�P �S�R�G�U�X�þ�M�L�P�D��

uzgoja vinove loze (NN 74/12, NN 80/12  NN 48/13) u vinogradarske regije 2, 

vinogradarske podregije 3 te vinogorje 4���� �3�R�G�U�X�þ�M�H�� �.�D�V�W�Y�D�� �L�� �R�N�R�O�L�F�H�� �S�U�L�S�D�G�D��

podregiji Hrvatsko primorje i to vinogorju Opatija �± Rijeka  �± Vinodol  koji je 

prikazan na  slici 3. Klima Hrvatskog primorja klasificirana je na temelju 

Koppenove klasifikacije kao klima tipa Cfa, odnosno kao umjereno topla, 

�Y�O�D�å�Q�D���N�O�L�P�D���V���Y�U�X�ü�L�P���O�M�H�W�L�P�D (5) �����6�U�H�G�Q�M�D���P�M�H�V�H�þ�Q�D���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D���Q�D�M�K�O�D�G�Q�L�M�H�J��

�P�M�H�V�H�F�D�� �L�]�Q�R�V�L�� �Y�L�ã�H�� �R�G��-3 ° C, a najmanje jedan mjes ec ima srednju 

�W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�X�� �Y�L�ã�X�� �R�G�� ������° C (oznaka C). Tijekom godine ne dolazi do s �X�ã�Q�L�K��

razdoblja (oznaka f), pri �W�R�P�� �V�X�� �O�M�H�W�D�� �Y�U�X�ü�D���� �G�R�N�� �M�H�� �V�U�H�G�Q�M�D�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D��

najtoplijeg mjeseca iznad 22 ° C (oznaka a) (2) . 

Vinograde pronalazimo na nadmorskoj visini do 250  metara, a iza njih se 

nalazi  �S�O�D�Q�L�Q�D�� �8�þ�N�D���� �3�O�D�Q�L�Q�V�N�R�� �]�D�O�H�ÿ�H�� �Q�D�� �R�Y�R�P�� �S�R�G�U�X�þ�M�X�� �X�Y�M�H�W�X�M�H�� �S�R�Y�H�ü�D�Q�H��

padalin e. �*�R�G�L�ã�Q�Mi prosjek padalina iznosi preko 1500 mm. Mjeseci  �V���Q�D�M�Y�H�ü�R�P��

                                    
2 Vinogradska regija �± �ã�L�U�H���J�H�R�J�U�D�I�V�N�R���S�R�G�U�X�þ�M�H���N�R�M�H���V�H���R�G�O�L�N�X�M�H���V�O�L�þ�Q�L�P���X�Y�M�H�W�L�P�D���N�O�L�P�H���L���W�O�D��
�W�H�� �V�O�L�þ�Q�L�P�� �R�V�W�D�O�L�P�� �X�Y�M�H�W�L�P�D�� �N�R�M�L�� �V�X�� �Q�X�å�Q�L�� �]�D�� �X�]�J�R�M�� �Y�L�Q�R�Y�H�� �O�R�]�H���� �X�� �+�U�Y�D�W�V�N�R�M�� �V�X�� �W�R���,�V�W�R�þ�Q�D��
kontinentalna Hrvatska, Zapadna kontinentalna Hrvatska te Primorska Hrvatska ( 5)  

3 Vinogradarska podregija �± �X�å�H�� �J�H�R�J�U�D�I�V�N�R�� �S�R�G�U�X�þ�M�H�� �X�� �M�H�G�Q�R�M�� �U�H�J�L�M�L�� �X�� �N�R�M�R�M�� �V�H�� �Q�H�N�L�� �R�G��
�þ�L�P�E�H�Q�L�N�D�����E�L�W�Q�L�K���]�D���X�]�J�R�M���Y�L�Q�R�Y�H���O�R�]�H�����U�D�]�O�L�N�X�M�X���W�R�O�L�N�R���G�D���W�R���X�W�M�H�þ�H���Q�D���Y�H�ü�H���U�Dzlike u prinosu 
�L�� �N�D�N�Y�R�ü�L�� �J�U�R�å�ÿ�D���� �R�G�Q�R�V�Q�R�� �Y�L�Q�D���� �U�H�J�L�M�D�� �3�U�L�P�R�U�V�N�D�� �+�U�Y�D�W�V�N�D�� �G�L�M�H�O�L�� �V�H�� �Q�D���� �+�U�Y�D�W�V�N�D�� �,�V�W�U�D����
�+�U�Y�D�W�V�N�R���3�U�L�P�R�U�M�H�����6�M�H�Y�H�U�Q�D���'�D�O�P�D�F�L�M�D�����'�D�O�P�D�W�L�Q�V�N�D���]�D�J�R�U�D�����6�U�H�G�Q�M�D���L���-�X�å�Q�D���'�D�O�P�D�F�L�M�D (5)  

4 Vinogorje �± osnovna vinogradarska teritorijalna jedinica koja  �þ�L�Q�L�� �F�M�H�O�L�Q�X�� �J�O�H�G�H��
�D�J�U�R�W�H�K�Q�L�þ�N�L�K�����H�N�R�O�R�ã�N�L�K���L���G�U�X�J�L�K���X�Y�M�H�W�D���Y�L�Q�R�J�U�D�G�D�U�V�N�H���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H (5)  
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�N�R�O�L�þ�L�Q�R�P��padalina  su listopad, studeni, pa zatim rujan i prosinac , dok  �Q�D�M�Q�L�å�H��

vri jednosti ne prelaze ispod 70 mm �þ�L�P�H���M�H���R�V�L�J�X�U�D�Q�D���G�R�Y�R�O�M�Q�D���N�R�O�L�þ�L�Q�D���Y�O�D�J�H��

u svim fazam �D�� �E�L�R�O�R�ã�N�R�J�� �F�L�N�O�X�V�D�� �Y�L�Q�R�Y�H�� �O�R�]�H�� ��5,9) . No, u �þ�H�V�W�D�O�H�� �S�D�G�D�O�L�Q�H��

pogoduju stvaranju uvjeta  �]�D�� �U�D�]�Y�R�M�� �J�O�M�L�Y�L�þ�Qih  bolesti te stoga treba obratiti 

�Y�H�ü�X���S�R�]�R�U�Q�R�V�W���Q�D���V�D�P�X���]�D�ã�W�L�W�X vinove loze  (5) . Ukupan broj sati sijanja sunca 

�Q�D���S�R�G�U�X�þ�M�X��Rijeke i okolice  u godini  iznosi 2190 sati �ã�W�R���M�H���V�X�N�O�D�G�Q�R���Y�H�ü�R�P��

�N�R�O�L�þ�L�Q�R�P���S�D�G�Dlina (9) . 

N�D�� �S�R�G�U�X�þ�M�X�� �.�D�V�W�D�Y�ã�W�L�Q�H�� �U�D�ÿ�H�Q�H�� �V�X�� �P�D�Q�M�H�� �W�H�U�D�V�H�� �N�R�M�H�� �V�X�� �V�W�D�Q�R�Y�Q�L�F�L��

popunjavali zemljom, i to crvenicom. Crv �H�Q�L�F�D�� �M�H�� �N�D�P�E�L�þ�Q�R�� �W�O�R�� �N�R�M�H�� �S�U�L�S�D�G�D��

klasi P(A) - (B)rz -R (5) . Kara kterizirana je srednje dubokom e �N�R�O�R�ã�N�R�P��

�G�X�E�L�Q�R�P���� �V�W�M�H�Q�R�Y�L�W�R�V�W�L���� �V�O�D�E�R�� �N�L�V�H�O�R�P�� �U�H�D�N�F�L�M�R�P�� �W�O�D���� �V�W�X�S�Q�M�H�P�� �]�D�V�L�ü�H�Q�Rsti 

bazama iznad 50 �������S�U�D�ã�N�D�V�W�R���J�O�L�Q�D�V�W�R�P���W�H�N�V�W�X�U�R�P����te povoljn i�P���Y�R�G�R�]�U�D�þ�Qim 

odno som . Javlja se na dolomitu i vapnencu. Ovo tlo spada u pogodno tlo bez 

�R�J�U�D�Q�L�þ�H�Qja  �]�D�� �V�D�G�Q�M�X�� �Y�L�Q�R�Y�H�� �O�R�]�H���� �ã�W�R�� �]�Q�D�þ�L�� �G�D�� �Q�H�� �V�P�D�Q�M�X�M�H�� �S�U�R�G�X�N�W�L�Y�Q�R�V�W��

uzgoja vinove loze  (5) .  

 

Slika 3 �3�R�O�R�å�D�M���Y�L�Q�R�J�R�U�M�D���S�R�G�U�H�J�L�M�H���+�U�Y�D�W�V�N�R���S�U�L�P�R�U�M�H���3�U�L�P�R�Usko -goran �V�N�H���å�X�S�D�Q�L�M�H�� 
(bez vinogorja Pag ) ( 5)  
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1.1.3.  Sorte  

�2�G�� �ã�H�V�W�� �V�R�U�D�W�D�� �J�U�R�å�ÿ�D�� �N�R�M�H�� �V�H�� �P�R�J�X�� �Q�D�ü�L�� �X�� �S�R�M�H�G�L�Q�L�P�� �Y�L�Q�R�J�U�D�G�L�P�D�� �N�R�M�H�� �V�H��

�N�R�U�L�V�W�H���]�D���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X���Y�L�Q�D���%�H�O�L�F�D�����Q�M�L�K���þ�H�W�L�U�L, Mejsko belo, Verdi �ü���� �0�D�O�Y�D�]�L�M�D��

istarska i Divjaka , su najzastupljenije  (slika 4) . Sorta Brajkovac se javlja 

�V�S�R�U�D�G�L�þ�Q�R���X���Q�H�N�L�P���V�W�D�U�L�M�L�P���Y�L�Q�R�J�U�D�G�L�P�D���L���N�R�U�L�V�W�L���V�H���X���P�D�O�R�P���S�R�V�W�R�W�N�X�����6�R�U�W�D��

�-�D�U�E�R�O�D���M�H���W�D�N�R�ÿ�H�U���P�D�Q�M�H���S�U�L�V�X�W�Q�D���L���Q�D�O�D�]�L���V�H���X���Y�L�Q�R�J�U�D�G�L�P�D���N�R�M�L���V�H���Q�D�O�D�]�H���E�O�L�å�H��

�P�M�H�V�W�X���=�Y�R�Q�H�ü�H (5) �����2�G���þ�H�W�L�U�L���J�O�D�Y�Q�H���V�R�U�W�H�����M�H�G�L�Q�R���V�R�U�W�D���9�H�U�G�L�ü���Q�L�M�H���Dutohtona 

sorta, dok ostale tri sorte imaju unikatan i jedinstven genotip i one su 

�D�X�W�R�K�W�R�Q�H���V�R�U�W�H�����2�V�R�E�L�W�R���V�X���Y�D�å�Q�H���V�R�U�W�H���'�L�Y�M�D�N�D���L���0�H�M�V�N�R���E�H�O�R���N�R�M�H���V�H���P�R�J�X��

�S�U�R�Q�D�ü�L�� �V�D�P�R�� �X�� �Y�L�Q�R�J�U�D�G�L�P�D�� �.�D�V�W�D�Y�ã�W�L�Q�H�� Navedene sorte detaljnije su 

opisane u nastavku teksta.  

 

Slika 4 G �U�R�]�G�R�Y�L���V�R�U�W�H�����D�����'�L�Y�M�D�N�D���E�����-�D�U�E�R�O�D���F�����0�H�M�V�N�R���E�H�O�R���G�����0�D�O�Y�D�]�L�M�D���L�V�W�D�U�V�N�D���H�����9�H�U�G�L�ü�������� 
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1.1.3.1.  Mejsko belo  

O sorti Mejsko belo se ne zna mnogo s obzirom da ne postoje literaturni po daci 

o uzgoju i karakteristikama . Podrijetlo  sorte Mejsko belo nije pozna to, no kako 

ima unikatan genotip koji se  do sada nije poklopio sa drugim sortama vinove 

�O�R�]�H���� �V�P�D�W�U�D�� �V�H�� �G�D�� �M�H�� �D�X�W�R�K�W�R�Q�D�� �V�R�U�W�D�� �+�U�Y�D�W�V�N�R�J�� �S�U�L�P�R�U�M�D���� �W�R�þ�Q�L�M�H�� �S�R�G�U�X�þ�M�D��

�.�D�V�W�D�Y�ã�W�L�Q�H (5) . Mejsko belo je srednje bujna �V�R�U�W�D���N�R�M�D���V���Y�H�J�H�W�D�F�L�M�R�P���N�U�H�ü�H��

�U�D�Q�R�����P�H�ÿ�X���S�U�Y�Lm sortama. S �R�U�W�D���Q�L�M�H���Q�D�U�R�þ�L�W�R���R�V�M�H�W�O�M�L�Y�D���Q�D���J�O�M�L�Y�L�þ�Q�H���E�R�O�H�V�W�L����

�L�D�N�R�� �J�U�R�]�G�� �L�P�D�� �W�D�Q�N�X�� �N�R�å�L�F�X�� �ã�W�R�� �V�R�U�W�X�� �þ�L�Q�L�� �R�V�M�H�W�O�M�L�Y�R�P�� �Q�D��Botrytis  (siva 

plijesan) . �5�H�G�R�Y�L�W�H�� �M�H�� �U�R�G�Q�R�V�W�L�� �V�D�� �V�W�D�E�L�O�Q�L�P�� �S�U�L�Q�R�V�R�P���� �8�� �S�U�R�V�M�H�N�X�� �S�R�V�W�L�å�H��

�R�V�U�H�G�Q�M�L�� �V�D�G�U�å�D�M�� �ã�H�ü�H�U�D�� �L�� �W�R�� �R�N�R�� ������ ���� �W�H�� �S�R�V�W�L�å�H�� �V�U�H�G�Q�M�L�� �V�D�G�U�å�D�M�� �X�Nupne 

�N�L�V�H�O�R�V�W�L�� �P�R�ã�W�D�� �R�N�R�� ��-7 g/l  (5) . Sorta se u pravilu uzgaja u spomenutim 

�P�M�H�ã�R�Y�L�W�L�P�� �Y�L�Q�R�J�U�D�G�L�P�D�� �X�� �R�N�R�O�L�F�L�� �J�U�D�G�D�� �.�D�V�W�Y�D�� �S�D�� �V�H�� �]�E�R�J�� �]�D�S�X�ã�W�D�Q�M�D�� �W�L�K��

vinograda dovodi u  �S�L�W�D�Q�M�H���R�S�V�W�D�Q�D�N���R�Y�H���N�U�L�W�L�þ�Q�R���X�J�U�R�å�H�Q�H���V�R�U�W�H�� 

1.1.3.2.  Divjaka  

Sorta  Divjak a nije navedena na popisu bijelih sorti vina Hrvatskog primorja  

�X�Q�D�W�R�þ���V�S�R�P�L�Q�M�D�Q�M�X���X�]�J�R�M�D���W�H���V�R�U�W�H���Q�D���S�R�G�U�X�þ�M�X���R�S�ü�L�Q�H���-�X�U�G�D�Q�L��u literaturnim 

navodima iz 1960. (5). Uzrok je neprijavljivanje Divjake n a popis bijelih sorti 

zbog neznanja ili nebrige prijavite lja. Divjaka je �N�U�L�W�L�þ�Q�R �X�J�U�R�å�H�Q�D�� �]�E�R�J��

iznimno  male populacije  u obliku �V�S�R�U�D�G�L�þ�Qih  trsov a �L�� �X�V�N�R�J�� �S�R�G�U�X�þ�M�D��

rasprostranjenosti  u starim vinogradima  �.�D�V�W�D�Y�ã�W�L�Q�H���� �9�H�J�H�W�D�F�L�M�H�� �R�Y�H�� �V�R�U�W�H��

�N�U�H�ü�H���V�U�H�G�Q�M�H���N�D�V�Q�R�����D���G�R�]�U�L�M�H�Y�D���U�D�Q�R���G�R���V�U�H�G�Q�M�H���N�D�V�Q�R���V�D���V�U�H�G�Q�M�R�P���E�X�M�Q�R�V�Wi 

(5) . Prema literaturnim pod acima  Divjaka je �N�R�U�L�ã�W�H�Q�D�� �X�� �P�D�Q�M�L�P�� �N�R�O�L�þ�L�Q�D�P�D��

kao do datak drugim sortama �M�H�U�� �M�H�� �S�R�� �V�X�E�M�H�N�W�L�Y�Q�R�P�� �P�L�ã�O�M�H�Q�M�X�� �Y�L�Q�D�U�D�� �Y�L�Q�R��

�V�R�U�W�H���'�L�Y�M�D�N�D���E�L�O�R���Q�D�M�X�N�X�V�Q�L�M�H���W�H���V�H���Q�M�H�]�L�Q�L�P���G�R�G�D�W�N�R�P���X���N�X�S�D�å�X���Y�L�Q�R���V�P�D�W�U�D�O�R��

ukusnijim.  
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1.1.3.3.  �9�H�U�G�L�ü 

Sortu Verd �L�ü���X���+�U�Y�D�W�V�N�R�M���S�U�R�Q�D�O�D�]�L�P�R���V�D�P�R���X���Q�D�V�D�G�L�P�D���P�M�H�ã�R�Y�L�W�L�K���Y�L�Q�R�J�U�D�G�D��

�Q�D�� �S�R�G�U�X�þ�M�X�� �J�U�D�G�D�� �.�D�V�W�Y�D�� �J�G�M�H�� �V�H�� �N�R�U�L�V�W�L�� �X�� �N�X�S�D�å�L�� �L�V�N�O�M�X�þ�L�Y�R�� �]�D�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X��

�Y�L�Q�D�� �%�H�O�L�F�H���� �1�R���� �J�H�Q�H�W�L�þ�N�R�P�� �D�Q�D�O�L�]�R�P�� �G�R�N�D�]�D�Q�R�� �M�H�� �N�D�N�R�� �R�Y�D�� �V�R�U�W�D�� �L�P�D��

�L�G�H�Q�W�L�þ�D�Q mikrosatelitni (eng. simple sequence r epeat  SSR)  profil kao i 

talijanska  sorta Prosecco tondo  (5) . Odnosno, ovu sortu pronalazimo  i u 

pokrajinama Veneto i Friulli �± Venezia Giulia na sjeverozapadu Italije gdje je 

�X�Y�H�O�L�N�H���U�D�ã�L�U�H�Q�D���V���R�E�]�L�U�R�P���G�D���V�H���R�G���Q�M�H���U�D�G�L���S�R�]�Q�D�W�R���S�M�H�Q�X�ã�D�Y�R���Y�L�Q�R���3�U�R�V�H�F�F�R����

Iak o �V�Y�H�X�N�X�S�Q�R�� �Q�L�M�H�� �X�J�U�R�å�H�Q�D���� �K�U�Y�D�W�V�N�D�� �S�R�S�X�O�D�F�L�M�D�� ���9�H�U�G�L�ü�� �X�� �.�D�V�W�Y�X���� �M�H��

�L�]�U�D�]�L�W�R���P�D�O�D�����9�H�U�G�L�ü���V�D���Y�H�J�H�W�D�F�L�M�R�P���N�U�H�ü�H���U�D�Q�R���S�R�þ�H�W�N�R�P���W�U�D�Y�Q�M�D�����D���]�D�Y�U�ã�D�Y�D��

�V�U�H�G�Q�M�H���N�D�V�Q�R���G�R���N�D�V�Q�R�����Q�D�M�þ�H�ã�ü�H���X���G�U�X�J�R�M���S�R�O�R�Y�L�F�L���U�X�M�Q�D (5) . Osjetljiv je na 

�J�O�M�L�Y�L�þ�Q�H���E�R�O�H�V�W�L�����S�U�L�P�M�H�U�L�F�H���S�O�D�P�H�Q�M�D�þ�X���L��pepelnicu . Prinosi ove sorte su visoki 

�L���V�W�D�E�L�O�Q�L�����W�H���N�D�N�R���E�L���V�H���S�R�V�W�L�J�O�D���G�R�E�U�D���N�Y�D�O�L�W�H�W�D���J�U�R�å�ÿ�D�����W�U�H�E�D��provest  postupak 

�S�U�R�U�M�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�D�� �J�U�R�]�G�R�Y�D���� �.�D�R�� �L�� �V�R�U�W�D�� �0�H�M�V�N�R�� �E�H�O�R�����9�H�U�G�L�ü �X�� �� �S�U�R�V�M�H�N�X�� �S�R�V�W�L�å�H��

�R�V�U�H�G�Q�M�L�� �V�D�G�U�å�D�M�� �ã�H�ü�H�U�D�� �L�� �W�R�� �R�N�R�� ������ ���� �W�H�� �S�R�V�W�L�å�H�� �V�U�H�G�Q�M�L�� �V�D�G�U�å�D�M�� �X�N�X�S�Q�H��

kis �H�O�R�V�W�L�� �P�R�ã�W�D�� �R�N�R�� ��-7 g/l  (5) . Sorta  i u uvjetima Primorske Hrvatske daje 

�G�R�E�U�X���N�D�N�Y�R�ü�X���]�D���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X���P�O�D�G�L�K�����V�Y�M�H�å�L�K���L���S�M�H�Q�X�ã�D�Y�L�K���Y�L�Q�D (5) . 

1.1.3.4.  Jarbola  

�6�R�U�W�D�� �-�D�U�E�R�O�D�� �W�D�N�R�ÿ�H�U�� �M�H��autohtona  sorta Hrvatsko g primorja koja je u 19. 

�V�W�R�O�M�H�ü�X �E�L�O�D�� �J�R�V�S�R�G�D�U�V�N�L�� �Y�U�O�R�� �]�Q�D�þ�D�M�Q�D�� �V�R�U�W�D�� �R�S�ü�L�Q�H�� �0�D�W�X�O�M�L�� �V�� �Q�D�V�D�G�L�P�D�� �Q�D��

�Q�H�N�R�O�L�N�R�� �G�H�V�H�W�D�N�D�� �K�H�N�W�D�U�D�� �S�R�Y�U�ã�L�Q�H���� �1�R���� �S�R�þ�H�W�N�R�P�� �������� �V�W�R�O�M�H�ü�D�� �-�D�U�E�R�O�D�� �M�H��

�V�N�R�U�R���L�]�X�P�U�O�D���ã�W�R���V�H���V�S�U�L�M�H�þ�L�O�R revitaliz acijom te vrste. Jarbola s vegetacijom 

�N�U�H�ü�H���V�U�H�G�Q�M�H���N�D�V�Q�R�����D���G�R�]�U�L�M�H�Y�D��kra jem rujna  (5) . Osjetljiva  je na Botrytis  u 

�I�D�]�L�� �G�R�]�U�L�M�H�Y�D�Q�M�D���� �D�� �R�S�O�R�G�Q�M�D�� �X�Y�H�O�L�N�H�� �R�Y�L�V�L�� �R�� �R�N�R�O�L�ã�Q�L�P�� �þ�L�P�E�H�Q�L�F�L�P�D���� �W�H�� �W�D�N�R��

�N�L�ã�R�Y�L�W�R��razdoblje  �X���I�D�]�L���F�Y�D�W�Q�M�H���P�R�å�H��uzrokovati  �Y�H�ü�L���E�U�R�M �V�L�W�Q�L�K�����Q�H�R�S�O�R�ÿ�H�Q�L�K��

�S�O�R�G�R�Y�D�����6�R�U�W�D���M�H���Q�L�V�N�R�J���X�G�M�H�O�D���ã�H�ü�H�U�D�����D���Y�L�V�R�N�H���X�N�X�S�Q�H��kiselosti  �P�R�ã�W�D (5) . 

�2�G���-�D�U�E�R�O�H���V�H���X���S�U�D�Y�L�O�X���S�U�R�L�]�Y�R�G�H���V�Y�M�H�å�D���L���O�Dgana vina.  Pretpostavlja se da  �ü�H��

broj trsova  Jarbole ostati oskudan  jer ju osim lokalni h �S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þa �Q�D���S�R�G�U�X�þ�M�X��

�R�S�ü�L�Q�H���0�D�W�X�O�M�L koji  �å�H�O�H���R�þ�X�Y�D�W�L���W�U�D�G�L�F�L�M�X���X�]�J�R�M�D �R�V�W�D�O�L���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�L���Q�H���X�]�Jajaju . 
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1.1.3.5.  Malvazija istarska  

Podrijetlo ove sorte dosad nije �X�W�Y�U�ÿ�H�Q�R���� �D�� �N�D�N�R�� �J�H�Q�H�W�L�þ�N�D�� �L�� �P�R�U�I�R�O�R�ã�N�D��

�L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�D���Q�L�V�X���S�R�N�D�]�D�O�D���V�U�R�G�Q�R�V�W���Q�L���L�G�H�Q�W�L�þ�Q�R�V�W���V�D���Q�H�N�R�P���G�U�X�J�R�P���Y�U�V�W�R�P����

Malvazija istarska smatra se autohtonom za Istru  (5) . U podregiji Hrvatsko 

primorj e ova je sorta poznata  i pod nazivom Vrb �L�ü�����2�V�L�P���X���+�U�Y�D�W�V�N�R�M���,�V�W�U�L���W�H��

Hrvatskom primorju, Istarsku  Malvaziju pronalazimo  i u primorskom dijelu 

Slovenije te u talijanskoj regiji Friulli �����0�D�O�Y�D�]�L�M�D���L�V�W�D�U�V�N�D���V���Y�H�J�H�W�D�F�L�M�R�P���N�U�H�ü�H��

kasno te dozrijeva  krajem rujna  (5) ���� �2�V�M�H�W�O�M�L�Y�D���M�H���Q�D���Y�M�H�W�D�U���N�R�M�L�� �P�R�å�H���O�R�P�L�W�L��

�P�O�D�G�L�F�H���Q�D���S�R�þ�H�W�N�X���Y�H�J�H�W�D�F�L�M�H���W�H���Q�H���S�R�G�Q�R�V�L���W�X�þ�X���]�E�R�J���N�U�K�N�L�K���S�H�W�H�O�M�N�L���J�U�R�]�G�D����

�'�D�M�H�� �Y�L�V�R�N�X�� �N�D�N�Y�R�ü�X�� �J�U�R�å�ÿ�D�� �L�� �Y�L�Q�D�� �ã�W�R�� �M�X�� �M�H�� �Q�D�S�U�D�Y�L�O�R�� �S�U�H�S�R�]�Q�D�W�O�M�L�Y�R�P�� �R�G��

�V�W�U�D�Q�H���S�R�W�U�R�ã�D�þ�D�����9�L�Q�D���0�D�O�Y�D�]�L�M�H���V�X���V�Y�L�M�H�W�O�D�����V�O�D�P�Q�D�W�R- �å�X�W�H���E�R�M�H���V���L�]�U�D�å�H�Q�R�P��

zelenom nijansom  �V�D���Y�R�ü�Q�R-cvjetnim  �P�L�U�L�V�R�P�����9�L�Q�R���L�P�D���N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�þ�Q�X���D�U�R�P�X��

�N�R�M�D���S�R�G�V�M�H�ü�D���Q�D���]�H�O�H�Q�X���M�D�E�X�N�X�����E�D�G�H�P���L���P�L�U�L�V���E�D�J�U�H�P�R�Y�D���F�Y�L�M�H�W�D (5) . Zbog 

�V�Y�R�M�L�K���S�U�H�S�R�]�Q�D�W�L�K���N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�D�����R�Y�X���V�R�U�W�X�����L�D�N�R���]�D�V�D�G���X���P�D�O�R�M���P�M�H�U�L�����S�R�þ�H�O�R��

se saditi  u vinogradskim regijama diljem svijeta.   

 
1.1.3.6.  Brajkovac  

Aktivnostima identifikacije i inventarizacije  sorata u starim  nasadima  na 

�S�R�G�U�X�þ�M�X�� �.�D�V�W�D�Y�ã�W�L�Q�H����uz ostale  �V�R�U�W�H���� �S�R�W�Y�U�ÿ�H�Q�D�� �M�H�� �L prisutnost  sor te  

Brajkovac o kojoj ne znamo mnogo  (3) . Spominje se 1853. go dine u 

Gospodarskim novinama.  �6�R�U�W�D���M�H���X���W�L�M�H�N�X���S�R�W�Y�U�ÿ�L�Y�D�Q�M�D���D�X�W�R�K�W�R�Q�R�V�W�L���]�D���R�Y�R��

�S�R�G�U�X�þ�M�H�� U usporedbi sa ostalim  autohtonim vrstama, sorta Brajkovac daje 

�P�R�ã�W���V�D���Q�D�M�Y�H�ü�L�P��udjelom  �ã�H�ü�H�U�D od 1 7 g/ l �þ�L�P�H���V�H��smatra  sortom sa velikim 

kvalitativnim potencijalom  (3) .  
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1.1.4.  Proizvodnja vina Belic a 

�3�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�D�� �Y�L�Q�D���� �R�G�Q�R�V�Q�R�� �S�U�H�U�D�G�D�� �J�U�R�å�ÿ�D�� �X�� �P�R�ã�W�� �S�D�� �]�D�W�L�P��u �Y�L�Q�R�� �P�R�å�H�� �V�H��

razlikovati od vinara do vinara obzirom  �Q�D���W�R���G�D���V�H���J�U�R�å�ÿ�H���P�R�å�H���R�E�U�D�G�L�W�L���Q�D��

�U�D�]�O�L�þ�L�W�H���Q�D�þ�L�Q�H (10) �����1�D�Y�H�G�H�Q�R���M�H���Q�D�M�þ�H�ã�ü�H���L���V�O�X�þ�D�M���X���P�D�O�L�K���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�D koji 

svoje vino proizvode u vlastitim konobama  �N�D�R���ã�W�R���V�X���W�R���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�L���X���.�D�V�W�Y�X����

Shematski prikaz procesa proizvo dnje vina prikazan je na slici 5.  

 

Slika 5 �6�K�H�P�D�W�V�N�L���S�U�L�N�D�]���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H���Y�L�Q�D���R�G���E�U�D�Q�M�D���J�U�R�å�ÿ�D���G�R���S�X�Q�M�H�Q�D���Y�L�Q�D���X���E�R�F�H 
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Proizvodnja vina zap �R�þ�L�Q�M�H�� �E�H�U�E�R�P�� �J�U�R�å�ÿ�D�� �L�� �W�R���� �N�D�N�R�� �M�H�� �U�L�M�H�þ�� �R�� �P�D�O�L�P��

�Y�L�Q�R�J�U�D�G�L�P�D���� �J�U�R�å�ÿ�H�� �E�H�U�H�� �R�E�L�W�H�O�M�� �Y�L�Q�R�J�U�D�G�D�U�D���� �1�R���� �S�U�L�M�H�� �E�H�U�E�H���� �N�R�Q�R�E�D����

odnosno podrum te posude, al �D�W�� �L�� �E�D�þ�Y�H�� �P�R�U�D�M�X�� �E�L�W�L�� �L�V�S�U�D�Y�Q�R dezinficirani  

(11) ���� �3�U�L�O�L�N�R�P�� �E�H�U�E�H�� �]�U�H�O�R�J�� �J�U�R�å�ÿ�D�� �R�G�V�W�U�D�Q�M�X�M�H�� �V�H�� �O�L�ã�ü�H�� �W�H�� �E�R�Oesn i ili trul i 

grozdovi  koj i mo gu  �X�Y�H�O�L�N�H���Q�H�J�D�W�L�Y�Q�R���X�W�M�H�F�D�W�L���Q�D���V�D�P�X���N�D�N�Y�R�ü�X���Y�L�Q�D�����3�U�L�O�L�N�R�P��

�E�U�D�Q�M�D�� �N�R�U�L�V�W�H�� �V�H�� �G�U�Y�H�Q�H�� �L�O�L�� �S�O�D�V�W�L�þ�Q�H�� �S�R�V�X�G�H�� �N�R�M�H�� �V�P�D�Q�M�X�M�X���J�Q�M�H�þ�H�Q�M�H�� �L��

�R�ã�W�H�ü�H�Q�M�H���J�U�R�]�G�R�Y�D�����6���E�H�U�E�R�P���V�H���N�U�H�ü�H���X��jutarnjim  satima obzirom na to da  

�V�H���Q�D�M�þ�H�ã�ü�H���]�D�S�R�þ�Lnje sa obradom  ubrano g �J�U�R�å�ÿa na dan branja.  

Ako je potreb n�R���� �J�U�R�å�ÿ�H�� �V�H�� �V�X�P�S�R�U�L�� �]�E�R�J�� �V�W�Y�D�U�D�Q�M�D�� �D�Q�W�L�V�H�S�W�L�þ�N�L�K�� �X�Y�M�H�W�D��

sumpornim dioksidom (SO 2) koji ujedno djeluje kao antioksidant, odnosno  

�V�S�U�M�H�þ�D�Y�D�� �R�N�V�L�G�D�F�L�M�X�� �P�R�ã�W�D vezanjem fenolnih tvari. Bakterije i plje sni 

najmanje podnose SO 2���� �þ�L�M�L�P�� �V�H�� �G�R�G�D�W�N�R�P�� �V�W�R�J�D�� �ã�W�L�W�L�� �P�R�ã�W�� �R�G�� �Q�H�S�R�å�H�O�M�Q�L�K��

mikroorganizama, dok otporniji kvasci ostaju i provode fermentaciju do kraja.  

Zatim, �J�U�R�å�ÿ�H���M�H���S�Rdvrgnuto procesima ruljanja, odnosno �V�S�R�Q�W�D�Q�R�J���L�O�L���U�X�þ�Q�R�J��

odvajanja peteljki od bo �E�L�F�D�� �W�H�� �P�X�O�M�D�Q�M�D���� �R�G�Q�R�V�Q�R�� �J�Q�M�H�þ�H�Q�M�D�� �J�U�R�]�G�R�Y�D �þ�L�P�H��

�Q�D�V�W�D�M�H���P�D�V�X�O�M�����V�P�M�H�V�D�����N�R�å�L�F�D�����V�M�H�P�H�Q�N�L���L���J�U�R�å�ÿ�D�Q�R�J sok a (10).  Ekstrakcij a 

�Q�X�W�U�L�M�H�Q�D�W�D�����I�O�D�Y�R�U�D�Q�W�D���L���R�V�W�D�O�L�K���N�R�P�S�R�Q�H�Q�W�L���L�]���N�R�å�L�F�H�����P�H�V�D���E�R�Eica te sjemenki  

�S�R�V�U�H�G�R�Y�D�Q�D���R�V�O�R�E�R�ÿ�H�Q�L�P �K�L�G�U�R�O�L�W�L�þ�N�L�P enzimima iz stanica prilikom muljanja 

naziva se maceracija  (10) . Kod bijelih vina, trajanje maceracije je smanjeno 

�Q�D���P�L�Q�L�P�X�P���]�E�R�J���Q�H�J�D�W�L�Y�Q�R�J���X�þ�L�Q�N�D���Q�D���E�R�M�X�����R�N�V�L�G�D�F�L�M�X���L���J�U�X�E�R�ü�X���R�N�X�V�D���Y�L�Q�D. 

Maceracijom se oslobodi do 40  ���� �P�R�ã�W�D���� �D�� �R�V�W�D�W�D�N�� �M�H�� �G�R�E�L�Y�H�Q�� �S�U�H�ã�D�Q�M�H�P����

odnosn �R���J�Q�M�H�þ�H�Q�M�H�P���E�R�E�L�F�D���S�R�G���S�R�Y�H�ü�D�Q�L�P���S�U�L�W�L�V�N�R�P�����1�D���W�D�M���Q�D�þ�L�Q���S�R�V�W�L�å�H���V�H��

�R�V�O�R�E�D�ÿ�D�Q�M�H�� �V�R�N�D�� �L�� �L�]�� �S�H�U�L�I�H�U�Q�H�� �]�R�Q�H�� �E�R�E�L�F�H�� �N�R�M�D�� �M�H�� �V�L�U�R�P�D�ã�Q�D���ã�H�ü�H�U�R�P���� �D�O�L��

bogatija polifenol ima  (10) .  
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P�U�L�M�H�� �V�D�P�H�� �I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�H�� �S�U�H�S�R�U�X�þ�D�� �V�H�� �R�K�O�D�G�L�W�L�� �P�R�ã�W���� �R�G�Q�R�V�Q�R�� �W�D�M�� �V�Y�M�H�å�H��

istisnuti  sok iz gr �R�å�ÿ�D���Q�D���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�X���P�D�Q�M�X���R�G������ ° �&���W�H���J�D���R�þ�L�V�W�L�W�L���R�G���N�U�X�W�L�K��

dijelova  (11) ���� �ý�L�ã�ü�H�Q�M�H�� �V�H�� �Q�D�M�þ�H�ã�ü�H�� �S�U�R�Y�R�G�L�� �V�S�R�Q�W�D�Q�L�P�� �W�D�O�R�å�H�Q�M�H�P�� �N�R�M�H�J��

�X�E�U�]�D�Y�D���K�O�D�ÿ�H�Q�M�H���S�U�L�W�R�P���V�P�D�Q�M�X�M�X�ü�L���D�N�W�L�Y�Q�R�V�W���R�N�V�L�G�D�F�L�M�V�N�L�K���H�Q�]�L�P�D���L���V�S�U�M�H�þ�D�Y�D��

rad spontanih kvasaca.  

Fermentacija  ili alkoholno vrenje  �M�H�� �E�L�R�N�H�P�L�M�V�N�L�� �S�U�R�F�H�V�� �S�U�H�W�Y�R�U�E�H�� �ã�H�ü�H�U�D�� �X��

etilni alkohol i ugljikov dioksid (CO2)  prikazan na slici  6 (10) . Navedeni proces 

�S�U�R�Y�R�G�H���M�H�G�Q�R�V�W�D�Q�L�þ�Q�L���R�U�J�D�Q�L�]�P�L���N�Y�D�V�F�L�����S�U�L�W�R�P���V�X���Q�D�M�]�Q�D�þ�D�M�Q�L�M�L kvasci iz roda 

Saccharomyces . Pretvaraju monosah aride (glukoza, fruktoza, manoza), 

disaharide ( saharoza, laktoza, mal toz a)  te trisaharide (trehaloza)  u eti lni 

�D�O�N�R�K�R�O�� �þ�L�P�H�� �V�H�� �G�R�E�L�M�H�� ��-15  % volumni alkohol  u vinu. Stvara se i energija 

�N�R�M�D���V�H���R�V�O�R�E�D�ÿ�D���X���R�E�O�L�N�X���W�R�S�O�L�Q�H���]�E�R�J���þ�H�J�D���Q�D�V�W�D�M�X���V�H�N�X�Q�G�D�U�Q�L���S�U�R�G�X�N�Wi koji 

formiraju aromu vina. Razlikujemo selekcionirane kvasce od autohtonih  (11) . 

Autohtoni kvasci su kvasci sa bobica i to tzv. v�U�ã�Q�L���N�Y�D�V�F�L����Kloeckera  apiculata 

i Hanseniaspora , �U�M�H�ÿ�H iz rodova Candida , Rhodotorula, Pichia, Kluyveromyces 

i Hansenula , te  �W�D�N�R�ÿ�H�U���N�Y�D�V�F�L���L�]���U�R�G�D��Sacchar omyces . Oni odvijaju spontanu 

�I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�X�� �N�R�M�D�� �Q�L�M�H�� �N�R�Q�W�U�R�O�L�U�D�Q�L�K�� �X�Y�M�H�W�D���� �R�G�Y�L�M�D�� �V�H�� �V�S�R�U�R�� �W�H�� �S�R�Y�H�ü�D�Y�D��

�P�R�J�X�ü�Q�R�V�W�� �V�W�Y�D�U�D�Q�M�D�� �Q�H�å�H�O�M�H�Q�L�K�� �S�U�R�G�X�N�D�W�D�� �W�H�� �P�R�J�X�ü�Q�R�V�W�� �N�Y�D�U�H�Q�M�D�� �Y�L�Q�D����

Stoga, dodaju se selekcionirani kvasci poznatih karak teristika �þ�L�P�H�� �Q�D�V�W�D�M�H��

vino  boljih  i pretpostavljenih  karakteristika. Temperatura , SO 2 �X�� �P�R�ã�W�X����

�G�X�ã�L�þ�Q�H��tvari, kisik te mikrohranjiv �D���V�X���þ�L�P�E�H�Q�L�F�L���N�R�M�L���X�W�M�H�þ�X���Q�D��fermentacije , 

�D���W�L�P�H���L���Q�D���N�R�Q�D�þ�Q�L���V�D�V�W�D�Y���Y�L�Q�D���W�H���W�U�H�E�D�M�X���E�L�W�L��uzeti  u obz ir pri proizvodnji vi na 

(10).  

C6H12O6(aq)  
�à �ä�â�ä
�1�Û�.  2C2H5OH(aq)  + 2CO 2(aq)  

Slika 6 Proces fermentacije  
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Uz etanol kao glavni produkt fermentacije, nastaju i glicerol te drugi 

sekundarni pro dukti; jantarna kiselina, acet aldehid, aceton, butile nglikol, 

octena kiselina  (11) . Se kundarni produkti  �X�W�M�H�þ�X�� �Q�D�� �S�X�Q�R�ü�X���� �S�L�W�N�R�V�W����

�K�D�U�P�R�Q�L�þ�Q�R�V�W����slatkost  te viskozitet vina. Nakon alkoholne u pojedinim 

�J�R�G�L�Q�D�P�D���P�R�å�H���G�R�ü�L���G�R���S�U�R�F�H�V�D �P�D�O�R�O�D�N�W�L�þ�Q�H��fermentacije , odnosno proces a 

�U�D�]�J�U�D�G�Q�M�H�� �M�D�E�X�þ�Q�H�� �N�L�V�H�O�L�Q�H�� �Q�D�� �P�R�O�H�N�X�O�X�� �P�O�L�M�H�þ�Q�H�� �N�L�V�H�O�L�Q�H�� �L�� �P�R�O�H�N�X�Ou CO 2 

prema formuli na slici 7. Proces provode bakterije �P�O�L�M�H�þ�Q�R�J vrenja; 

Oenococcus oeni, Lactobacillus plantraum, Lactobacillus casei, Lactobacillus 

brevis  (11) . Ovim procesom dolazi do smanjenja kiselosti  �Y�L�Q�D�� �þ�L�P�H�� �V�H��

direktno mijenjaju i karakteristik e ukusa vina.   

C4H6O(aq)   �\  C3H6O3(aq)  + CO 2(aq)   

Slika 7 �3�U�R�F�H�V���P�D�O�R�O�D�N�W�L�þ�Q�H���I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�H 

Fermentirano vino zatim odstoji u tankovima . Tada se odvija proces 

�G�R�]�U�L�M�H�Y�D�Q�M�D�� �Y�L�Q�D�� �J�G�M�H�� �M�H�� �P�L�Q�L�P�D�O�Q�R�� �L�]�O�R�å�H�Q�R�� �N�L�V�L�N�X�� �N�D�N�R�� �E�L se �V�S�U�L�M�H�þ�L�O�R 

oksidiranje ili mikro �E�L�R�O�R�ã�N�R�� �]�D�J�D�ÿ�H�Q�M�H�� �Y�L�Q�D (11) . Dolazi do odstranjivanja 

�Y�L�ã�N�D�� �&�22 �Q�D�V�W�D�O�R�J�� �I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�R�P�� �W�H�� �Q�H�V�W�D�Q�N�D�� �P�L�U�L�V�D�� �N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�þ�Q�R�J�� �]�D��

�N�Y�D�V�F�H���� �1�D�N�R�Q�� �ã�W�R�� �M�H�� �Y�L�Q�R�� �R�G�V�W�D�M�D�O�R���� �Q�D�� �G�Q�X�� �V�H�� �V�W�Y�R�U�L�� �W�D�O�R�J�� �R�G�� �N�Y�D�ã�ü�H�Y�L�K�� �L��

bakterijskih stanica, proteina, t imina te kristala nat rijevog t artara ta  (11) . 

Navedeni se talog odvaja  �R�G�� �W�H�N�X�ü�H�J�� �Y�L�Q�D�� �S�R�V�W�X�S�N�R�P�� �Sretakanja i to 

dekantiranjem  �X�]���S�R�P�R�ü���S�X�P�S�H���� 

 

 

 

 

 



 

16  
 

�7�U�å�L�ã�W�H�� �L�� �S�R�W�U�R�ã�D�þ�L��zahtijevaju  stabilna i bistra vina te �V�H�� �V�W�R�J�D�� �S�U�H�S�R�U�X�þ�D�M�X��

kemijske i fizikalno -kemijske reakcije  bistrenja v ina  (10) �����1�D�L�P�H�����D�N�R���G�R�ÿ�H���G�R��

�S�R�U�H�P�H�ü�D�M�D���U�D�Y�Q�R�W�H�å�H���X���Y�L�Q�X�����R�W�R�S�O�M�H�Q�H���W�Y�D�U�L���X���Y�L�Q�X���S�U�H�O�D�]�H���X���Q�H�W�R�S�L�Y�L���W�D�O�R�J��

�ã�W�R�� �G�R�Y�R�G�L�� �G�R�� �]�D�P�X�ü�H�Q�M�D�� �N�R�M�H�� �M�H�� �Q�H�S�R�å�H�O�M�Q�R�� �3�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�L�� �%�H�O�L�F�H�� �S�U�L�O�L�N�R�P��

fermentacije koriste sredstva za stabilizaciju vina �± bentonit, metavinsku 

kis eli nu (MTV) i/ili polivinil polipi rolidon (PVPP). Bentonit ili hidratni 

alumosilikat je sredstvo za bistrenje negativnog  �Q�D�E�R�M�D�� �W�H�� �D�S�V�R�U�E�L�U�D�� �L�� �W�D�O�R�å�L��

molekule pozitivnog naboja  -  �E�M�H�O�D�Q�þ�H�Y�L�Q�H���S�R�]�L�W�L�Y�Q�R�J���Q�D�E�R�M�D u vinu ( 12 ). MTV 

je anhidrid vinske kiseline t e se dodaje kako bi �V�S�U�M�H�þ�D�Y�D�O�D stvaranje i 

�W�D�O�R�å�H�Q�M�H���N�U�L�V�W�D�O�D���Y�L�Q�V�N�H���N�L�V�H�O�L�Q�H���X���R�E�O�L�N�X���W�D�O�R�J�D���X���Y�L�Q�X����13 ). Efikasnost  MTV 

�R�Y�L�V�L�� �R�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�L�� �V�N�O�D�G�L�ã�W�H�Q�M�D�� �Y�L�Q�D�� �X�� �E�R�F�D�P�D���� �3�R�Y�L�ã�H�Q�M�H�P�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H 

smanjuje se djelotvornost MTV . Za selektivno odvajanje tanina iz bijelih vina 

koristi se PVVP koji adsorbira polifenolske strukture (10) . Prije punjenja u boc e 

provodi se filtriranje  �N�R�M�H�� �G�R�G�D�W�Q�R�� �S�R�Y�H�ü�D�Y�D �V�W�D�E�L�O�Q�R�V�W�� �L�� �E�L�V�W�U�R�ü�X�� �Y�L�Q�D����

�=�D�Y�U�ã�Q�R�����Y�L�Q�R���V�H���S�X�Q�L���X boce u kojima mora ostati stabilno . 
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1.2. �3�D�U�D�P�H�W�U�L���N�D�N�Y�R�ü�H���Y�L�Q�D 

Sukladno Zakonu u vinu (Narodne novine, br. 96/2003, 55/2011 i 14/2014) 

�Q�D�� �W�U�å�L�ã�W�X�� �V�D�� �R�]�Q�D�N�R�P�� �=�2�,�� �Ä�+�U�Y�D�W�V�N�R�� �S�U�L�P�R�U�M�H�³�� �P�R�J�X�� �E�L�W�L�� �V�D�P�R�� �R�Q�D�� �Y�L�Q�D��

proizvedena u skladu sa Zakonom o vinu i imaju �U�M�H�ã�H�Q�M�H�� �]�D�� �V�W�D�Y�O�M�D�Q�M�H�� �X��

promet (1 ) . Vino Belica spadalo bi u kateg oriju kvalitetno vino s kontroliranim 

zemljopisnim podrijetlom . Prije stav �O�M�D�Q�M�D�� �X�� �S�U�R�P�H�W���� �N�D�N�Y�R�ü�D�� �Y�L�Q�D�� �Me 

prethodno fizikalno - �N�H�P�L�M�V�N�L�� �W�H�� �R�U�J�D�Q�R�O�H�S�W�L�þ�Q�R�� �L�V�S�L�W�L�Y�D�Q�D����Fizik alno kemijski 

�S�D�U�D�P�H�W�U�L�� �N�D�N�Y�R�ü�H�� �N�R�M�L�� �V�H�� �P�R�J�X��ispitiva t i �V�X�� �V�O�M�H�G�H�ü�L�����U�H�O�D�W�L�Y�Q�D�� �J�X�V�W�R�üa5, 

stvarna volumna alkoholna jakost 6, ukupni suhi ekstrakt 6�����U�H�G�X�F�L�U�D�M�X�ü�L���ã�H�ü�H�U�L6, 

�H�N�V�W�U�D�N�W�� �E�H�]�� �ã�H�ü�H�U�D6, pepeo 6, ukupna kiselost 6, hlapiva kiselost 6, pH 

vrijednost 5, slobodni sumporov dioksid 6, ukupni sumporov dioksid 6, glicerol 5 i 

drugi  parametri sas toja ka bitnih za ispitivano vino  (12) . Vrijednosti 

parametara  za koje postoj �H���]�D�N�R�Q�V�N�D���R�J�U�D�Q�L�þ�H�Q�M�D���N�R�M�L���V�X��ispitivani  u projektu 

�ÄKarakterizacija  vina Belice putem masene spektrometrije �³�� �S�U�L�N�D�]�D�Q�L�� �V�X�� �X��

tablici 1.  

Tablica 1 Osnovni par �D�P�H�W�U�L���N�D�N�Y�R�ü�H���L�V�S�L�W�L�Y�D�Q�L���X���S�U�R�M�H�N�W�X�����.�D�U�D�N�W�H�U�L�]�D�F�L�M�D���Y�L�Q�D���%�H�O�L�F�H���S�R�P�R�ü�X���P�D�V�H�Q�H��
spektrometrije"   

�3�D�U�D�P�H�W�D�U���N�D�N�Y�R�ü�H���Y�L�Q�D Vrijednost 

Minimalna stvarna alkoholna jakost 9  % vol. 

Minimalna ukupna kiselost 3,5 g/l 

Maksimalni ukupni sumporov dioksid 200 mg/l 

Maksimalni slobodni sumporov dioksid 40 mg/l 

Maksimalna hlapiva kiselost 1,1 g/l 

�0�L�Q�L�P�D�O�Q�D���N�R�O�L�þ�L�Q�D���S�H�S�H�O�D 1,4 g/l 

  

  

                                    
5 �3�D�U�D�P�H�W�U�L���]�D���N�R�M�H���Q�H���S�R�V�W�R�M�H���]�D�N�R�Q�V�N�D���R�J�U�D�Q�L�þ�H�Q�M�D 
6 �3�D�U�D�P�H�W�U�L���]�D���N�R�M�H���S�R�V�W�R�M�H���]�D�N�R�Q�V�N�D���R�J�U�D�Q�L�þ�H�Q�M�D�����Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W���U�H�G�X�F�L�U�D�M�X�ü�L�K���ã�H�ü�H�U�D���R�G�U�H�ÿ�X�M�X��
kategoriju vina -  suh o, polusuho, poluslatko, slatko )  
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2.  Cilj rada  

 
Cilj analize  �M�H���R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���R�V�Q�R�Y�Q�L�K���S�D�U�D�P�H�W�D�U�D���N�D�N�Y�R�ü�H���Y�L�Q�D���%�H�O�L�F�D���L���W�R���Q�D��������

�X�]�R�U�D�N�D���U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�D���L�]���E�H�U�E�H���������������J�R�G�L�Q�H�����2�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H�P���R�V�Q�R�Y�Q�L�K��

parametara (stvarna volumna  alkoholna jakost, pepeo , ukupna  kiselost ,  

hlapiva kiselost,  ukupni  sumpor ov dioksid , slobodn i sumporn i dioksid ) 

navedenih uzoraka, potvrdit  �ü�H�P�R�� �R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�� �O�L��vrijednosti parametara 

�N�D�N�Y�R�ü�H���X�]�Rraka  vina Belice Uredbi 1308/2013,  �þ�O�D�Qka  ���������]�D���]�D�ã�W�L�W�X���R�]�Q�D�N�H��

�L�]�Y�R�U�Q�R�V�W�L�� �V�X�N�O�D�G�Q�R�� �þ�O�D�Q�N�X�� ��������Obzirom na prethodno opisanu tradiciju 

proizvodnje vina Belic a, p�R�V�W�D�Y�O�M�H�Q�D�� �M�H�� �V�O�M�H�G�H�ü�D�� �K�L�S�R�W�H�]�D�� �G�D�� �Vvi analizirani 

uzorci zadovoljavaju kriterije  za kvalitetno bijelo vino  propisane Uredbom 

�����������������������þ�O�D�Q�N�D�����������]�D���]�D�ã�W�L�W�X���R�]�Q�D�N�H���L�]�Y�R�U�Q�R�V�W�L���V�X�N�O�D�G�Q�R���þ�O�D�Q�N�X�������� 

Drugi cilj bio je ispitivanje pH vrijednost i���� �U�H�G�X�F�L�U�D�M�X�ü�Lh �ã�H�ü�H�Ua, relativne 

�J�X�V�W�R�ü�H, jabu �þ�Q�H���N�L�V�H�O�L�Q�H�����P�O�L�M�H�þ�Q�H���N�L�V�H�O�L�Q�H, a dobiveni podaci prikupljaju s e 

�X���E�D�]�X���S�R�G�D�W�D�N�D�����2�Y�R���L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�H���M�H���S�R�þ�H�W�D�N���V�W�Y�D�U�D�Q�M�D���E�D�]�H���S�R�G�D�W�D�N�D���N�R�M�D���ü�H��

�V�O�X�å�L�W�L�� �N�D�R�� �M�D�Y�Q�L�� �L�]�Y�R�U�� �L�Q�I�R�U�P�D�F�L�M�D�� �]�D�� �ã�L�U�X�� �M�D�Y�Q�R�V�W, ali i ujedno doprinijeti 

pob �R�O�M�ã�D�Q�M�X�� �N�Y�D�O�L�W�H�W�H�� �Y�L�Q�D�� �%�H�O�L�F�D�� �W�H�� �W�L�P�H �S�R�Y�H�ü�D�W�L��njenu konkurentnost na 

�W�U�å�L�ã�W�X���� 
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3.  Materijali i metode  

3.1.  Materijali i uzorkovanje  

Uzorci vina Belic a sakupljeni  �V�X�� �R�G�� ������ �S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�D�� �Y�L�Q�D�� �%�H�O�L�F�H���� �þ�O�D�Q�R�Y�D��

�ÄU�G�U�X�J�H�� �S�U�L�M�D�W�H�O�M�D�� �U�X�å���� �J�U�R�]�M�D�� �L�� �Y�L�Q�D�³���± udruge Belica, koji su ujedno i dio 

�S�U�R�M�H�N�W�D�� �Ä�.�D�U�D�N�W�H�U�L�]�D�F�L�M�D�� �Y�L�Q�D�� �%�H�O�L�F�D�� �S�R�P�R�ü�X�� �P�D�V�H�Q�H�� �V�S�H�N�W�U�R�P�H�W�U�L�M�H�³�� �N�R�M�H�J��

provodi Centar za visokopropusne tehnologije, Odjel a za biotehnologiju 

�6�Y�H�X�þ�L�O�L�ã�W�D�� �X�� �5�L�M�H�F�L�� �S�R�G�� �Y�R�G�V�W�Y�R�P�� �L�]�Y�� �S�U�R�I���� �6�D�Q�G�U�H�� �.�U�D�O�M�H�Y�L�ü- �3�D�Y�H�O�L�ü�� Pet 

�S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�D���V�X���Q�R�V�L�W�H�O�M�L��obiteljskog poljoprivrednog gospodarstva  (OPG).  Vino 

Belica je dopremljeno na Odjel u  staklenim bocama od 0,75  litara  ( l)  �L���ã�L�I�U�L�U�D�Q�R��

brojevima od 1 do 13 gdje  je  �V�N�O�D�G�L�ã�W�H�Q�R u tami na temperaturi od 20  °C prije 

provedenih analiza. Analize su provedene u roku od jednog dana nakon 

otvaranja boce uzorka. Radi se o vinu iz berbe 2016. godine,  a podaci o 

�Y�L�Q�R�J�U�D�G�L�P�D�����Q�D�þ�L�Q�X���R�E�U�D�G�H���J�U�R�å�ÿ�D���X���Y�L�Q�R���W�H���S�X�Q�M�H�Q�M�D���Y�L�Q�D���X���S�D�N�R�Y�L�Q�H���G�D�Q�L��

su u tablicama  2, 3 i 4  za svaki pojedini uzorak.  

Tablica 2 �8�S�L�W�Q�L�N�R�P���G�R�E�L�Y�H�Q�L���S�R�G�D�F�L���R���Y�L�Q�R�J�U�D�G�L�P�D���W�H���Q�D�þ�L�Q�X��proizvodnje  vina Belica  

Uzorak 
Godine sadnje 

vinograda 
Datum  
berbe 

�W�Œ�}�À�}�����v�i����
maceracije 

�<�}�Œ�]�“�š���v�i����
selekcijskog 

kvasca  

�<�}�Œ�]�“�š���v�i����
autohtonih 

kvasaca 
Uzorak 1 1962-1965 20.09.2016. DA DA NE 

Uzorak 2 
2009., 2014., 

2016 
25.09.2016. DA DA NE 

Uzorak 3 
1948., 1956., 

1960. 
24.09.2016. NE DA NE 

Uzorak 4 1955. 25.09.2016. NE DA NE 
Uzorak 5 2009. 20.09.2016. DA DA NE 
Uzorak 6 1973-1974. 21.09.2016. DA DA NE 
Uzorak 7 1970-1980. 15.09.2016. NE DA NE 
Uzorak 8 2009. 20.09.2016. NE DA NE 
Uzorak 9 1960-2015. 16.09.2016. NE DA NE 
Uzorak 10 1962-2016. 16.09.2016. NE DA NE 

Uzorak 11 
1950. uz 

���}�•�����]�À���v�i�� 
15.09.-30.09. 

2016. 
DA DA NE 

Uzorak 12 1950-2013. 
18. i 23. 
09.2016. 

NE DA NE 

Uzorak 13 prije 1980. 16.09.2016. DA DA NE 
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Tablica 3 �.�R�U�L�ã�W�H�Q�M�H���E�H�Q�W�R�Q�L�W�D�����3�9�3�3, MTV, CMC i SO 2 u pr oizvodnji Belice  

Uzorak bentonit PVPP MTV CMC SO2 oblik SO2 
Uzorak 1 NE NE NE NE DA T���l�µ���] 
Uzorak 2 DA DA DA NE DA T���l�µ���] 
Uzorak 3 NE NE NE NE DA T���l�µ���] 
Uzorak 4 DA NE NE NE DA T���l�µ���] 
Uzorak 5 NE NE NE NE DA T���l�µ���] 
Uzorak 6 DA NE NE NE DA �š���l�µ���] 
Uzorak 7 NE NE NE NE DA �š���l�µ���] 
Uzorak 8 NE NE NE NE DA �š���l�µ���] 
Uzorak 9 NE NE NE NE DA �š���l�µ���] 
Uzorak 10 NE NE NE NE DA �š���l�µ���] 
Uzorak 11 DA DA NE NE DA �š���l�µ���] 
Uzorak 12 DA NE NE NE DA �š���l�µ���] 
Uzorak 13 DA NE NE NE DA K-metabisulfit 

 
 
Tablica 4 Podaci proizv �R�ÿ�D�þ�D��o punjenju  vin a Belica u boce  

Uzorak Punjenje 
Belice u boce 

Tip 
boce 

Volumen 
boce (l) 

�d�]�‰�������‰�� Stavljanje 
etikete na bocu 

Uzorak 1 NE - - - - 
Uzorak 2 DA STAKLO 0.75 navoj, pluto DA 
Uzorak 3 DA STAKLO 0.75 navoj DA 
Uzorak 4 NE - - - - 
Uzorak 5 DA STAKLO 0.75 navoj DA 
Uzorak 6 DA STAKLO 0.75 pluto DA 
Uzorak 7 NE - - - - 
Uzorak 8 NE - - - - 
Uzorak 9 NE - - - - 
Uzorak 10 DA STAKLO 0,75 i 

1,0 
plastika, 

navoj 
DA 

Uzorak 11 DA STAKLO 0.75 plastika NE 
Uzorak 12 NE - - - - 
Uzorak 13 DA STAKLO 0.75 navoj DA 
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3.2. Metode analize osnovnih parametara �N�D�N�Y�R�ü�H���Y�L�Q�D 

3.2.1.  pH vrijednost  

�0�H�W�R�G�D�� �V�H�� �W�H�P�H�O�M�L�� �Q�D�� �P�M�H�U�H�Q�M�X�� �S�+�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L�� �Y�L�Q�D�� �N�R�U�L�ã�W�H�Q�M�H�P�� �S�U�H�W�K�R�G�Q�R��

�E�D�å�G�D�U�H�Q�R�J�� �X�U�H�ÿ�D�M�D�� �S�+�� �P�H�W�U�D�� �S�U�L�N�D�]�D�Q�R�J�� �Q�D�� �V�O�L�F�L��8���� �3�R�P�R�ü�X�� �X�U�H�ÿ�D�M�D�� �V�D�� �S�+��

elektrodom (SI A �Q�D�O�\�W�L�F�V�����/�D�E�������������1�M�H�P�D�þ�N�D�����R�G�U�H�ÿ�X�M�H��se pH vrijednost koja 

se dobiv �D���N�D�R���Q�H�J�D�W�L�Y�D�Q���S�U�L�U�R�G�Q�L���O�R�J�D�U�L�W�D�P���P�Q�R�å�L�Q�V�N�H���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H���Y�R�G�L�N�R�Y�L�K��

iona u otopini -  vinu.  

 

Slika 8 �S�+���P�H�W�D�U�����6�,���$�Q�D�O�\�W�L�F�V�����/�D�E�������������1�M�H�P�D�þ�N�D�����X�S�R�W�U�M�H�E�O�M�H�Q���]�D���R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���S�+���Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L���Y�L�Q�D 
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3.2.2.  Stvarna volumna alkoholna jakost  

Stvarna volumna alkoholna  �M�D�N�R�V�W�� �X�� �Y�L�Q�X�� �M�H�� �R�G�U�H�ÿ�H�Q�D�� �H�O�H�N�W�U�L�þ�Qim  

ebulioskop om  po Salleronu (ING. C. BULLIO, Italija, 2017)  prikazanim na slici 

9���� �0�M�H�U�Q�L�� �X�U�H�ÿ�D�M�� �V�H�� �V�D�V�W�R�M�L�� �R�G�� �N�R�W�O�D�� �N�R�M�H�J�� �]�D�J�U�L�M�D�Y�D�� �H�O�H�N�W�U�L�þ�Q�L�� �J�U�L�M�D�þ�� �W�H�� �R�G��

kapilarnog termometra. Instrument radi na principu zagrijavanja  uzorka do 

�W�R�þ�N�H���Y�U�H�O�L�ã�W�D���N�R�M�D���R�Y�L�V�L���R���V�D�G�U�å�D�M�X���D�O�N�R�K�R�O�D���X���S�U�H�G�P�H�W�Q�R�P���X�]�R�U�N�X�����5�H�]�X�O�W�D�W�L��

�V�H�� �R�þ�L�W�D�Y�D�M�X�� �Q�D�� �Q�D�þ�L�Q�� �G�D�� �V�H�� �S�U�Y�R�� �Q�D�� �X�U�H�ÿ�D�M�X�� �R�þ�L�W�D�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D�� �Y�U�H�Q�M�D��

destiliran e vode na kapilarnom termometru  te se ta vrijednost prenese na 

posebnu skalu regulacijsko �J�� �V�W�X�S�L�ü�D�� �J�G�M�H�� �V�H�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H�� �Y�U�H�Q�M�D��

�G�H�V�W�L�O�L�U�D�Q�H���Y�R�G�H���L�]�M�H�G�Q�D�þ�D�Y�D���V�D���Q�X�O�R�P���Q�D���U�H�J�X�O�D�F�L�M�V�N�R�P���V�W�X�S�L�ü�X�����D���Q�D�N�R�Q���W�R�J�D��

�V�H���R�þ�L�W�D�Y�D���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D���Y�U�H�Q�M�D���S�U�H�G�P�H�W�Q�R�J���X�]�R�U�N�D�����.�D�G�D���V�H���å�L�Y�D���X���W�H�U�P�R�P�H�W�U�X��

�]�D�X�V�W�D�Y�L�����R�þ�L�W�D�Y�D���V�H���Q�M�H�J�R�Y�D���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D���Y�U�H�Q�M�D���Q�D���V�N�D�O�L �U�H�J�X�O�D�F�L�M�V�N�R�J���V�W�X�S�L�ü�D��

�þ�L�P�H���V�H���X�M�H�G�Q�R���Y�U�ã�L���R�þ�L�W�D�Y�D�Q�M�H���D�O�N�R�K�R�O�D���S�U�H�G�P�H�W�Q�R�J���X�]�R�U�N�D�� 

 

Slika 9 �(�O�H�N�W�U�L�þ�Q�L���H�E�X�O�L�R�V�N�R�S���S�R���6�D�O�O�H�U�R�Q�X���N�R�U�L�ã�W�H�Q���]�D���R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���V�W�Y�D�U�Q�H���Y�R�O�X�P�Q�H���D�O�N�R�K�R�O�Q�H���M�D�N�R�V�W�L 
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3.2.3.  Pepeo 

Metoda  �R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�D�� �S�H�S�H�O�D se temelji na isparavanju vode i sag orijevanju 

�V�X�K�H���W�Y�D�U�L���S�U�L���þ�H�P�X���R�V�W�D�M�X���P�L�Q�H�U�D�O�Q�H���W�Y�D�U�L iz vina  u obliku pepela.  U prethodno 

izvaganu platinastu zdjelicu otpipetirano je 25 mililitara ( m l)  uzorka vina . 

�=�G�M�H�O�L�F�D���M�H���V�W�D�Y�O�M�H�Q�D���L�]�Q�D�G���D�]�E�H�V�W�Q�H���P�U�H�å�L�F�H���L���S�O�D�P�H�Q�L�N�D���G�R�N���V�Y�D���W�H�N�X�ü�L�Q�D���Q�L�M�H��

izgorjela , tako da je ostala sirupasta  konzistencija uzorka. Zatim se  sirupasta 

�P�D�V�D���N�U�X�å�Q�L�P���R�N�U�H�W�D�Q�M�H�P���]�G�M�H�O�L�F�H���M�H�G�Q�R�O�L�þ�Q�R���U�D�V�S�R�U�H�G�L�O�D���S�R���G�Q�X���ã�D�O�L�F�H pritom 

�S�D�]�H�ü�L�� �G�D�� �Q�H�� �G�R�ÿ�H�� �G�R�� �J�X�E�L�W�N�D�� �X�]�R�U�N�D���� �â�D�O�L�F�D�� �M�H�� �V�W�D�Y�O�M�H�Q�D�� �Q�D�� �O�D�J�D�Q�L�� �S�O�D�P�H�Q��

preko 2 - �����D�]�E�H�V�W�Q�H���P�U�H�å�L�F�H kako bi  ostatak vode ispario.  Nakon pougljavanja  

�V�L�U�X�S�D�V�W�H���P�D�V�H�����]�G�M�H�O�L�F�D���V�H���S�U�H�Q�H�V�O�D���X���S�H�ü���]�D���å�D�U�H�Q�M�H���Q�D temperaturu od 500  

�ž�&���J�G�M�H���V�H���Y�U�ã�L�O�R���V�D�J�R�U�L�M�H�Y�D�Q�M�H�� 

Tijekom procesa sagorijevanja, pepe o �V�H�� �X�� �S�D�U�� �Q�D�Y�U�D�W�D�� �S�D�å�O�M�Lvo uz stjenke 

�]�G�M�H�O�L�F�H�� �Y�O�D�å�L�R�� �V par kapi dest ilirane vode kako bi minerali postali potpuno 

bijeli. Kada je postignuto potpuno sagorijevanje pougljenjene mase, zdjelica 

se stavila u eksikator i nakon 10 minuta se izvagala.  Pepe o �M�H���L�]�U�D�þ�X�Q�D�W���S�U�H�P�D��

formuli:   

�2�@
�C
�H
�A
L �� �6
H�(�á �� �� 
L ���� �s
F �� �t 

gdje je P  mas eni udio pepela po litri vina, �©T -  �W�H�å�L�Q�D�� �S�H�S�H�O�D, T1 -  �W�H�å�L�Q�D��

zdjelice sa pepelom , T 2 -  �W�H�å�L�Q�D���S�U�D�]�Q�H���]�G�M�H�O�L�F�H, te F faktor koji iznosi  40 kada 

se uzima 25 ml  uzorka.  
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3.2.4.  Ukupna kiselost  

Metoda �R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�D���X�N�X�S�Q�H���N�L�V�H�O�R�V�W�L��se temelji na neutralizaciji svih  kiselina i 

njihovih soli otopinom natrijevog hidroksida ( NaOH)  uz bromtimol kao 

indikator.  Deset  m l uzorka kvantitativno je preneseno u E rlenmeyerovu tikvicu 

od 250 ml . D odano  je  par kapi indikatora i titrirano  automatskom biretom  sa 

0,1 M NaOH do promjen e boje otopine u plavu.  Oprema za navedenu 

neutra lizaciju prikazana ja na slici 10 . �8�N�X�S�Q�D�� �N�L�V�H�O�R�V�W�� �M�H�� �L�]�U�D�þ�X�Q�D�W�D�� �S�U�H�P�D��

formuli :  

�7�ä�- �ä�@
�C
�H
�A
L �=
H�r�á�y�w 

u kojoj 'a' predstavlja volumen 0,1 M NaOH u m l �X�W�U�R�ã�H�Q�R�J���]�D���Q�H�X�W�U�D�O�L�]�D�F�L�M�X, 

a 0,75 je  faktor za prera �þ�X�Q�D�Y�D�Q�M�H���X�N�X�S�Q�L�K���N�L�V�H�O�L�Q�D���X���Y�L�Q�V�N�X���N�L�V�H�O�L�Q�X�� 

Dobiveni se rezultat �L�]�U�D�å�D�Y�D kao vinska kiselina.   

 

Slika 10 �$�X�W�R�P�D�W�V�N�D���E�L�U�H�W�D���Q�D���R�W�R�S�L�Q�L�������������0���1�D�2�+���W�H���E�U�R�P�W�L�P�R�O���N�R�U�L�ã�W�H�Q�L���]�D���R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���X�N�X�S�Q�H��
kiselosti  u vinu  
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3.2.5.  Hlapiva kiselost  

Metoda  �R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�D���K�O�D�S�L�Ye kiselosti  se temelji na izdvajanju hlapivih kiselina 

putem destilacije u struji vodene pare, a potom na titrimetrijskom 

�R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�X�� Okrugla tikvic a od 1 000 m l u aparaturi je napunjena destiliranom 

vodom do iznad polovice te potom  zagrijavana. Zatvorena �M�H���þ�H�S�R�P���N�U�R�]���N�R�M�X��

�S�U�R�O�D�]�H���G�Y�L�M�H���V�W�D�N�O�H�Q�H���F�L�M�H�Y�L�����-�H�G�Q�D���M�H���F�L�M�H�Y���V�O�X�å�L�O�D���]�D���R�G�Y�R�ÿ�H�Q�M�H���S�D�U�H���X���]�U�D�N����

a druga je spojena na tikvicu sa uzorkom, uronjena u uzorak i to  0,5 cm iznad 

dna tikvice te  je s�O�X�å�L�O�D��za dovod pare u uzorak. U okruglu tikvicu od 200 m l 

preneseno je 25 m l �X�]�R�U�N�D���L���]�D�W�Y�R�U�H�Q�R���J�X�P�H�Q�L�P���þ�H�S�R�P���V�D���G�Y�D���R�W�Y�R�U�D�����-�H�G�D�Q��

�]�D�� �V�W�D�N�O�H�Q�X�� �F�L�M�H�Y�� �N�R�M�R�P�� �V�H�� �G�R�Y�R�G�L�� �S�D�U�D�� �L�]�� �W�L�N�Y�L�F�H�� �V�D�� �Y�R�G�R�P���� �'�U�X�J�L�� �]�D�� �N�U�D�ü�X��

�V�W�D�N�O�H�Q�X�� �F�L�M�H�Y�� �þ�L�M�L�� �G�R�Q�M�L�� �N�U�D�M�� �G�R�S�L�U�H�� �G�R�� �L�V�S�R�G�� �þ�H�S�D, �D�� �N�R�M�L�� �M�H�� �V�O�X�å�L�R�� �]�D�� �R�G�Y�R�G��

destilata preko hladila u Erle nmeyerovu  tikvicu od 250 m l. Skupljalo  se 100 

ml destilata. Kad je zakuhala voda u velikoj tikvici na aparaturu se spojila 

�W�L�N�Y�L�F�D���V�D���X�]�R�U�N�R�P���L���X�N�O�M�X�þ�L�R���V�H���S�O�D�P�H�Q�L�N���L�V�S�R�G���Q�M�H�����7�D�G�D���M�H���S�R�þ�H�O�D���G�H�V�W�L�O�D�F�L�M�D����

Destilat je titriran sa 0,1 M NaOH uz fenolftalein kao indikator do pojave 

blijedo - �U�X�å�L�þ�D�V�W�H���E�R�M�H�� 

�+�O�D�S�L�Y�D���N�L�V�H�O�R�V�W���M�H���L�]�U�D�þ�X�Q�D�W�D���S�U�H�P�D���I�R�U�P�X�O�L�� 

�* �ä�- �ä�@
�Ú

�ß
�A
L �=
H�(�â  �( 
L �r�á�r�r�x
H�v�r
L �r�á�t�v 

Pritom, 'a'  predstavlja  volumen  0,1 M NaOH  �L�]�U�D�å�H�Q���X���P�O �X�W�U�R�ã�H�Q���]�D���W�L�W�U�D�F�L�M�X. 

0,006 -  jedan  m l 0,1 M NaOH neutralizira 0, 006 g octene kiseline  (MT=60) ; 

40  -  �U�D�]�U�M�H�ÿ�H�Q�M�H�����X���S�R�V�W�X�S�D�N���V�P�R���X�]�H�O�L���������P�O, �D���L�]�U�D�å�D�Y�D���V�H���Q�D�������O)  

�'�R�E�L�Y�H�Q�L���V�H���U�H�]�X�O�W�D�W���L�]�U�D�å�D�Y�D���N�D�R���R�F�W�H�Q�D���N�L�V�H�O�L�Q�D�� 
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3.2.6.  Ukupan sumporni dioksid  

Metoda se temelji na oksidoredukc �L�M�L�� �� �L�]�P�H�ÿ�X�� �M�R�G�D�� ���,�É���� �L���6�2�É �S�U�L�� �þ�H�P�X�� �6�2�É��

oks idira, a I 2 reducira , te se �Q�D���W�H�P�H�O�M�X���X�W�U�R�ã�N�D���M�R�G�D���L�]�U�D�þ�X�Q�D���V�D�G�U�å�D�M���6�2�É��  

U Erle nmeyerovu tikvicu od 250 ml  se prenijelo  50 ml uzorka. Dodano je 25 

ml  1 M  topiv og NaOH te se pustilo da odstoji 15 minuta , a zatim je dodano 10 

m l 25 % - tne  H2�6�2�Ë�� �L�� �S�D�U�� �Pl �ã�N�U�R�E�D�� �W�H�� �W�L�W�U�L�U�D�Q�R�� �V�D�� ���������� �0�� �R�W�R�S�L�Q�R�P�� �,�É�� �G�R��

pojave modro - �S�O�D�Y�L�þ�D�V�W�H�� �E�R�M�H�� �N�R�M�D�� �M�H�� �W�U�H�E�D�O�D�� �E�L�W�L�� �S�R�V�W�R�M�D�Q�D��otprilike  30 

sekundi  (slika 11) . Ukupni SO 2 �L�]�U�D�þ�X�Q�D�W���M�H���Q�D���Q�D�þ�L�Q���G�D���V�H���S�R�P�Q�R�å�L�R��volumen 

�D�� ���������� �0�� �,�É�� �L�]�U�D�å�H�Q���X�� �P�O �X�W�U�R�ã�H�Q�R�J�� �]�D�� �W�L�W�U�D�F�L�M�X�� �W�H���I�D�N�W�R�U�� �)�� �I�D�N�W�Rr koji iznosi 

12,8  

�8�.�8�3�1�,���6�2�É���@
�à�Ú

�ß
�A
L a  x  F  

'a' �S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D���Y�R�O�X�P�H�Q�������������0���,�É���X���Pl �X�W�U�R�ã�H�Q�R�J���]�D���W�L�W�U�D�F�L�M�X�����Gok je F faktor 

koji iznosi 12,8  

 

Slika 11  Automatske bire te, ot �R�S�L�Q�H���L���U�H�D�J�H�Q�V�L���N�R�U�L�ã�W�H�Q�L���S�U�L���R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�X��vrijednosti parametara 
titracijom  
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3.2.7.  Slobodan sumporni dioksid  

�0�H�W�R�G�D���V�H���W�H�P�H�O�M�L���Q�D���R�N�V�L�G�R�U�H�G�X�N�F�L�M�L���L�]�P�H�ÿ�X���,2 �L���6�2�É���S�U�L���þ�H�P�X���V�H���6�2�É���R�N�V�L�G�L�U�D����

a I 2 �U�H�G�X�F�L�U�D�����W�H���Q�D���W�H�P�H�O�M�X���X�W�U�R�ã�N�D���,2 �L�]�U�D�þ�X�Q�D���V�D�G�U�å�D�M���6�2�É�� 

U Erlenme yerovu tikvicu od 250 ml  prenijelo se 50 m l uzorka vina. Dodano je 

5 m l razbl �D�å�H�Q�H�� �+�É�6�2�Ë u omjeru 1:3, 2 -3 m l �ã�N�Uoba i titrirano sa 0,01 M 

�R�W�R�S�L�Q�R�P�� �,�É�� �G�R�� �S�R�M�D�Y�H�� �P�R�G�U�R- �S�O�D�Y�L�þ�D�V�W�H�� �E�R�M�H�� �N�R�M�D�� �W�U�H�E�D�� �E�L�W�L�� �S�R�V�W�R�M�D�Q�D��

otprilike 30 sekundi.  

Slobodni SO 2 �L�]�U�D�þ�X�Q�D�W���M�H���S�U�H�P�D���I�R�U�P�X�O�L�� 

�6�/�2�%�2�'�1�,���6�2�É���@
�à�Ú

�ß
�A
L a  x  F  

'a' pr edstavlja volumen 0, �������0���,�É���X���P�O �X�W�U�R�ã�H�Q�R�J���]�D���W�L�W�U�D�F�L�M�X�����Gok je F faktor 

koji iznosi 12,8  
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3.2.8.  �5�H�G�X�F�L�U�D�M�X�ü�L���ã�H�ü�H�U 

�0�H�W�R�G�D���V�H���W�H�P�H�O�M�L���Q�D���R�N�V�L�G�R�U�H�G�X�N�F�L�M�L���L�]�P�H�ÿ�X���)�Hh�O�L�Q�J���R�W�R�S�L�Q�H���L���ã�H�ü�H�U�D���S�U�L���þ�H�P�X��

se bakrov (II)  ion Cu2+  iz Fe hling otopine reducira u  bakrov (I)  ion  Cu+ �����D���ã�H�ü�H�U��

se ok �V�L�G�L�U�D�� �X�� �R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�X�� �N�L�V�H�O�L�Q�X���� �=�D�W�L�P���� �N�D�O�L�Mev  jodid  (KI)  reagira sa 

zaostalim Cu 2+  �L�R�Q�L�P�D�� �S�U�L�� �þ�H�P�X�� �Q�D�V�W�D�M�H�� �H�N�Y�L�Y�D�O�H�Q�W�Q�D�� �N�R�O�L�þ�L�Q�D�� �M�R�G�D�� �N�R�M�D�� �V�H��

potom titrira sa natrijevim tiosulfatom ( Na2S2O3) . 

Odr �H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���M�H���S�U�R�Y�H�G�H�Q�R���Q�D���Q�D�þ�L�Q��da je 10 ml ispitivanog uzor ka preneseno 

u Erlenmeyerovu tikv icu od 300 ml, te dodano 15 ml destilirane vode, 10 ml 

otopine Fe hling I  (70 g CuSO 4 otopljeno u 1000 ml destilirane vode)  i 10 ml 

otopine Fe hling II  (100 g NaOH, 350 g K -Na tartarata otopljeno u 1000 ml 

destilirane vode) . �2�W�R�S�L�Q�D�� �X�� �W�L�N�Y�L�F�L�� �M�H�� �S�U�R�P�L�M�H�ã�D�Q�D�� �W�H�� �S�R�N�O�R�S�O�M�H�Q�D�� �V�W�D�N�O�H�Q�L�P��

lijevkom te kuhana  �J�U�L�M�D�þ�H�P�� �S�U�L�N�D�]�D�Q�L�P���Q�D���V�O�L�F�L������ dvije  �P�L�Q�X�W�H�����U�D�þ�X�Q�D�M�X�ü�L��

od trenutka �S�R�þ�H�W�N�D�� �Y�U�H�Q�M�D�� �R�W�R�S�L�Q�H. �7�L�N�Y�L�F�D�� �M�H�� �R�K�O�D�ÿ�H�Q�D�� �X�]�� �P�O�D�]�� �Y�R�G�H���� �8��

�R�K�O�D�ÿ�H�Q�X�� �W�L�N�Y�L�F�X dodano je 10 m l 30% -tne otopine  KI , 10 m l 25% -tne 

sumporne kiseline, 2 m l �ã�N�U�R�E�Q�H���R�W�R�S�L�Q�H���W�H���]�D�W�L�P���W�L�W�U�L�U�D�Q�R���V�D�������������0 Na2S2O3. 

Oprema je vidljiva na slici 13 . �5�H�G�X�F�L�U�D�M�X�ü�L���ã�H�ü�H�U���M�H���L�]�U�D�þ�X�Q�D�W���S�U�H�P�D���I�R�U�P�X�O�L�� 

�4�A�@�Q�?�E�N�=�F�Q�©�E���æ�A�©�A�N���@
�C
�H
�A
L

�w�r��
H�:�5�ä�2�ä������ �t�� 
F �•�;
�:�5�ä�2�ä�*�t�r 
F �)�ä�2�ä�; 
H�s�r

 

�X���N�R�M�R�M���6���3�����+���2���R�]�Q�D�þ�D�Y�D���V�O�L�M�H�S�X���S�U�R�E�X H2O; G.P. glukoznu probu ; a 'n' broj 

m l 0,05 M  Na2S2O3 �X�W�U�R�ã�H�Q�L�K���]�D���W�L�W�U�D�F�L�M�X 

SLIJEPA PROBA H 2O:  U Erlenmeyerov u tikvicu su dodani 10 m l Fehling I, 10 

m l Fehling II te 25 m l destilirane vode. Tikvica je poklop ljena staklenim 

lijevkom te zagrijav ana �W�R�þ�Q�R��dvije minute  �R�G���W�U�H�Q�X�W�N�D���N�D�G�D���M�H���V�D�G�U�å�D�M���X���W�L�N�Y�L�F�L��

zakuh �D�R�����=�D�W�L�P���M�H���W�L�N�Y�L�F�D���Q�D�J�O�R���R�K�O�D�ÿ�H�Q�D te je u nju dodano 10 ml  30% -tnog 

KI , 10 m l 25% -tne H2SO4���������P�O���R�W�R�S�L�Q�H���ã�N�U�R�E�D. Navedeno je titrirano sa 0,05 

M Na 2S2O3. Broj m l Na2S2O3 �X�W�U�R�ã�H�Q�R�J�� �]�D�� �W�L�W�U�D�F�L�M�X�� �G�D�M�H�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�� �V�O�L�M�H�S�H��

probe.  
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GLUKOZNA PROBA:  U Erlen meyerovu tikvicu je dodano 5 ml  1% - tne otopine 

�þ�L�V�W�H���J�O�X�N�R�]�H�����������Pl Fehling I, 10 m l Fehling II, 20 m l destilirane vode,  �ã�W�R���M�H 

poklopljeno  sa staklenim lijevko m i zagrijavano  �W�R�þ�Q�R�������P�L�Q�X�W�H���U�D�þ�X�Q�D�M�X�ü�L���R�G��

�N�D�G�D���M�H���V�D�G�U�å�D�M���X���W�L�N�Y�L�F�L���]�D�N�X�K�D�R�����1�D�J�O�R���M�H���R�K�O�D�ÿ�H�Q�R���W�H���G�R�G�D�Q�R���������Pl 30% -

tnog  KI , 10 m l 25% -tne H2SO4, 3 m l �R�W�R�S�L�Q�H�� �ãkroba i titrirano sa 0,05 M 

Na2S2O3. Broj m l Na2S2O3 �X�W�U�R�ã�H�Q�R�J�� �]�D�� �W�L�W�U�D�F�L�M�X��daje vrijednost gl ukozne 

probe.  

 

Slika 12  �*�U�L�M�D�þ���N�R�U�L�ã�W�H�Q���X���S�R�V�W�X�S�N�X���R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�D���Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L���U�H�G�X�F�L�U�D�M�X�ü�L�K���ã�H�ü�H�U�D 

 

Slika 13  Automatska bireta spojena na otopinu Na 2S2O3 te Fe h�O�L�Q�J���,���L���,�,���N�R�U�L�ã�W�H�Q�L���S�U�L���R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�X 
vrijednosti  �U�H�G�X�F�L�U�D�M�X�ü�L�K���ã�H�ü�H�U�D���W�L�W�U�D�F�L�M�R�P 
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3.2.9.  Relativna gust �R�ü�D, j �D�E�X�þ�Q�D���N�L�V�H�O�L�Q�D, ml �L�M�H�þ�Q�D���N�L�V�H�O�L�Q�D 

Paralelno s postupkom analize vina fizikalno -kemijskim metodama, svi 

predmetni uzorci vina Belic a su analizirani OenoFoss FTIR (Fourierova 

�W�U�D�Q�V�I�R�U�P�D�F�L�M�D�� �L�Q�I�U�D�F�U�Y�H�Q�H�� �V�S�H�N�W�U�R�V�N�R�S�L�M�H���� �X�U�H�ÿ�D�M�H�P�� ���)�R�V�V���� �'�D�Q�V�N�D�� 

prikazano g na slici 14 ���� �3�U�L�Q�F�L�S�� �Q�D�� �N�R�M�H�P�� �X�U�H�ÿ�D�M�� �U�D�G�L�� �M�H�� �P�M�H�U�H�Q�M�H�� �D�S�V�R�U�S�F�L�M�H����

odnosno transmisije infracrvenog ( IR)  �]�U�D�þ�H�Q�M�D���N�U�R�]���X�]�R�U�D�N���Q�D���R�V�Q�R�Y�L���N�R�M�L�K���V�H��

�R�Q�G�D�� �R�G�U�H�ÿ�X�M�X�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H�� �S�R�M�H�G�L�Q�L�K�� �S�D�U�D�P�H�W�D�U�D�� �Y�L�Q�D���� �8�]�� �V�S�R�P�H�Q�X�W�H��

�S�D�U�D�P�H�W�U�H���R�Y�L�P���V�X���X�U�H�ÿ�D�M�H�P���R�G�U�H�ÿ�H�Q�L���U�H�O�D�W�L�Y�Q�D���J�X�V�W�R�ü�D�����M�D�E�X�þ�Q�D���N�L�V�H�O�L�Qa te 

mli je �þ�Q�D���N�L�V�H�O�L�Q�D���X�]�R�U�D�N�D�� 

 

Slika 14  �2�H�Q�R�)�R�V�V���)�7�,�5���X�U�H�ÿ�D�M���]�D���R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���S�D�U�D�P�H�W�D�U�D���N�D�N�Y�R�ü�H���Y�L�Q�D���Q�D���W�H�P�H�O�M�X���V�S�H�N�W�U�R�V�N�R�S�L�M�H 
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4.  Rezultati  

4.1. Stvarna volumna alkoholna jakost 

Kako bi provjerili odgovaraju li vrijednosti stvarne v olumne alkoholne jakosti 

sa propisanim vrijednostima �=�D�N�R�Q�D�� �R�� �Y�L�Q�X���� �H�O�H�N�W�U�L�þ�Q�L�P�� �H�E�X�O�L�R�V�N�R�S�R�P�� �S�R��

�6�D�O�O�H�U�R�Q�X�� �L�]�P�M�H�U�H�Q�H�� �V�X�� �Q�D�Y�H�G�H�Q�H�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L���� �6�O�L�N�D�� ������ �J�U�D�I�L�þ�N�L�� �S�U�L�N�D�]�X�M�H��

stvarnu volumnu alkoholnu jakost u ispitivanim uzorcima. �1�D�M�Q�L�å�D���L�]�P�M�H�U�H�Q�D��

vrijednost s �W�Y�D�U�Q�R�J���D�O�N�R�K�R�O�D���X���X�]�R�U�F�L�P�D���Y�L�Q�D���%�H�O�L�F�D���M�H�����������������Y�R�O�������D���Q�D�M�Y�L�ã�D��

13,5 % vol. . 

 

Slika 15  Stvarna volumna alkohol �Q�D���M�D�N�R�V�W���X���X�]�R�U�F�L�P�D���Y�L�Q�D���L�]�P�M�H�U�H�Q�D���H�O�H�N�W�U�L�þ�Q�L�P���H�E�X�O�L�R�V�N�R�S�R�P���S�R��
Salleronu  �L�]�U�D�å�H�Q�D���X���S�R�V�W�R�F�L�P�D 
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4.2. Pepeo 

Kako bi provjer ili jesu li vrijednosti masene koncentracije pepela u skladu sa 

propisanim vrijednostima Zakona o vinu, izmjerene su navedene vrijednosti. 

�0�D�V�H�Q�L���X�G�L�R���S�H�S�H�O�D���X���X�]�R�U�F�L�P�D���Y�L�Q�D���S�U�L�N�D�]�D�Q���M�H���Q�D���V�O�L�F�L�����������1�D�M�Q�L�å�D���L�]�P�M�H�U�H�Q�D��

vrijednost pepela u uzorcima vina Belic a iznosi 1,4 g/ l�����D���Q�D�M�Y�L�ã�D�����������J��l.  

 

Slika 16 Masen a koncentracija  pepe �O�D���X���X�]�R�U�F�L�P�D���Y�L�Q�D���L�]�U�D�å�H�Q���X���J���O 
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4.3. Ukupna kiselost 

Kako bi provjerili odgovaraju li vrijednosti ukupne kiselosti sa propisanim 

vrijednostima Zakona o vinu, titracijom su izmjere ne navedene vrijednosti. 

�8�N�X�S�Q�D�� �N�L�V�H�O�R�V�W�� �]�D�� �X�]�R�U�N�H�� �Y�L�Q�D�� �R�G�U�H�ÿ�H�Q�D�� �W�L�W�U�D�F�L�M�R�P�����L�]�U�D�å�H�Q�D�� �N�D�R��masena 

koncetracija  vinske kiseline u g/l  �J�U�D�I�L�þ�N�L�� �S�U�L�N�D�]�D�Q�D�� �M�H�� �Q�D�� �V�O�L�F�L�� ������ �1�D�M�Q�L�å�D��

izmjerena vrijednost ukupne kiseline u uzorcima vina Belica je 4,10 g/ l, a 

�Q�D�M�Y�L�ãa 7,12 g/ l.  

 

Slika 17 �8�N�X�S�Q�D���N�L�V�H�O�R�V�W���]�D���X�]�R�U�N�H���Y�L�Q�D���R�G�U�H�ÿ�H�Q�D���W�L�W�U�D�F�L�M�R�P�����L�]�U�D�å�H�Q�D���N�D�R���P�D�V�H�Q�D���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D��
vi nske kiseline u g/l  
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4.4. Hlapiva kiselost 

Kako bi provjerili odgovaraju li vrijednosti hlapive kiselosti sa propisanim 

vrijednostima Zakona o vi nu, izmjerene su navedene vrijednosti. Slika 18 

�J�U�D�I�L�þ�N�L���S�U�L�N�D�]�X�M�H���K�O�D�S�L�Y�X���N�L�V�H�O�R�V�W���]�D���X�]�R�U�N�H���Y�L�Q�D���R�G�U�H�ÿ�H�Q�X���W�L�W�U�D�F�L�M�R�P����Nakon 

provedene analize hlapivih k �L�V�H�O�L�Q�D���X���Y�L�Q�X�����L�]�U�D�å�H�Q�R���N�D�R���J���O octene kiseline), 

�L�]���U�H�]�X�O�W�D�W�D���M�H���Y�L�G�O�M�L�Y�R���G�D���M�H���Q�D�M�Q�L�å�D���Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W���Klapive kiseline u uzorcima vina 

Bel �L�F�D�������������J���O�����D���Q�D�M�Y�L�ã�D�������������J���O. 

 

Slika 18  �+�O�D�S�L�Y�D���N�L�V�H�O�R�V�W���]�D���X�]�R�U�N�H���Y�L�Q�D���R�G�U�H�ÿ�H�Q�D���W�L�W�U�D�F�L�M�R�P�����L�]�U�D�å�H�Q�D���N�D�R��masena konce ntracija  
octene kiseline u g/l  
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4.5. Ukupan sumporni dioksid 

Kako bi provje rili odgovaraju li vrijednosti ukupnog sumpornog dioksida sa 

propisanim vrijednostima Zakona o vinu, titracijom su navedene vrijednosti 

�L�]�P�M�H�U�H�Q�H���� �8�N�X�S�D�Q�� �V�X�P�S�R�U�Q�L�� �G�L�R�N�V�L�G�� �X�� �X�]�R�U�F�L�P�D�� �Y�L�Q�D�� �R�G�U�H�ÿ�H�Q��

oksidore duk cijskom  �W�L�W�U�D�F�L�M�R�P�����S�U�L�N�D�]�D�Q���M�H���J�U�D�I�L�þ�N�L���Q�D���V�O�L�F�L���������L�]�U�D�å�H�Q���X���P�J��l. 

�1�D�M�Q�L�å�D�� �L�]�P�M�H�U�H�Q�D�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�� �X�N�X�S�Q�R�J�� �V�X�P�R�U�Q�R�J�� �G�L�R�N�V�L�G�D�� �L�]�Q�R�V�L�� ������ �P�J��l, a 

�Q�D�M�Y�L�ã�D�����������P�J��l.  

 

Slika 19  Ukupan sumporni dioksid u �X�]�R�U�F�L�P�D���Y�L�Q�D���R�G�U�H�ÿ�H�Q���R�N�V�L�G�R�U�Hduk cijskom titracijom,  
 �L�]�U�D�å�H�Q���X���P�J��l 
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4.6. Slobodan sumporni dioksid 

U svrhu odr �H�ÿ�L�Y�D�Q�M�D���V�Y�R�M�V�W�D�Y�D���Y�L�Q�D���%�H�O�L�F�D�����L�]�P�M�H�U�H�Q�D���M�H���P�D�V�H�Q�D���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D��

slobodnog sumpornog dioksida u uzorcima vina. Slika 2 0 �J�U�D�I�L�þ�N�L�� �S�U�L�N�D�]�X�M�H��

vrijednosti masene koncentracije slobodnog sumpornog dioksida u uz orcima 

�Y�L�Q�D�� �R�G�U�H�ÿ�H�Q�H�� �R�N�V�L�G�R�U�H�G�X�Ncijskom titracijom ���� �L�]�U�D�å�H�Q�H�� �X�� �P�J��l���� �1�D�M�Q�L�å�D��

izmjerena vrijednost slobodnog  sumornog dioksida iznosi 4 mg/l �����D���Q�D�M�Y�L�ã�D������ 

mg/l .  

 

Slika 20  �9�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L���P�D�V�H�Q�H���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H���V�O�R�E�R�G�Q�R�J���V�X�P�S�R�U�Q�R�J���G�L�R�N�V�L�G�D���X���X�]�R�U�F�L�P�D���Y�L�Q�D���R�G�U�H�ÿ�H�Q�H��
oksidoredukcij skom  �W�L�W�U�D�F�L�M�R�P�����L�]�U�D�å�H�Q�H���X���P�J���O 
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4.7.  �5�H�O�D�W�L�Y�Q�D���J�X�V�W�R�ü�D 

�8�� �V�Y�U�K�X�� �R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�D�� �V�Y�R�M�V�W�D�Y�D�� �Y�L�Q�D�� �%�H�O�L�F�D���� �L�]�P�M�H�U�H�Q�D�� �M�H�� �Q�M�H�J�R�Y�D�� �U�H�O�D�W�L�Y�Q�D��

�J�X�V�W�R�ü�D�����5�H�O�D�W�L�Y�Q�D���J�X�V�W�R�ü�D���X�]�R�U�D�N�D���Y�L�Q�D���R�G�U�H�ÿ�H�Q�D���2�H�Q�R�)�R�V�V���)�7�,�5���X�U�H�ÿ�D�M�H�P����

�L�]�U�D�å�H�Q�D�� �X�� �J���P�O �J�U�D�I�L�þ�N�L�� �M�H�� �S�U�L�N�D�]�D�Q�D�� �Q�D�� �V�O�L�F�L�� ��1���� �1�D�M�Q�L�å�D�� �L�]�P�M�H�U�H�Q�D�� �J�X�V�W�R�ü�D 

uzoraka  �Y�L�Q�D���L�]�Q�R�V�L�����������������J���P�O�����G�R�N���Q�D�M�Y�L�ã�D���L�]�Q�R�V�L�����������������J���P�O. 

 

Slika 21  �5�H�O�D�W�L�Y�Q�D���J�X�V�W�R�ü�D���X�]�R�U�D�N�D���Y�L�Q�D���R�G�U�H�ÿ�H�Q�D���2�H�Q�R�)�R�V�V���)�7�,�5���X�U�H�ÿ�D�M�H�P�����L�]�U�D�å�H�Q�D���X���J���P�O 
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4.8. �5�H�G�X�F�L�U�D�M�X�ü�L���ã�H�ü�H�U 

�8�� �V�Y�U�K�X�� �R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�D�� �V�Y�R�M�V�W�D�Y�D�� �Y�L�Q�D�� �%�H�O�L�F�D���� �L�]�P�M�H�U�H�Q�� �M�H�� �P�D�V�H�Q�L�� �X�G�L�R��

reduciraj �X�ü�L�K���ã�H�ü�H�Ua u uzorcima. Slika 22  �J�U�D�I�L�þ�N�L���S�U�L�N�D�]�X�M�H���U�H�G�X�F�L�U�D�M�X�ü�L���ã�H�ü�H�U��

�X���X�]�R�U�F�L�P�D���Y�L�Q�D���R�G�U�H�ÿ�H�Q���W�L�W�U�D�F�L�M�R�P���Q�D���W�H�P�H�O�M�X���R�N�V�L�G�R�U�H�G�X�N�F�L�M�H�����L�]�U�D�å�H�Q���X���J���O. 

�1�D�M�Q�L�å�D�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�� �U�H�G�X�F�L�U�D�M�X�ü�H�J�� �ã�H�ü�H�U�D u uzorcima vina iznosi 1,05 g/l, a 

�Q�D�M�Y�L�ã�D�������������J���O. 

 

Slika 22   �5�H�G�X�F�L�U�D�M�X�ü�L �ã�H�ü�H�U���X���X�]�R�U�F�L�P�D���Y�L�Q�D���R�G�U�H�ÿ�H�Q���W�L�W�U�D�F�L�M�R�P���Q�D���W�H�P�H�O�M�X���R�N�V�L�G�R�U�H�G�X�N�F�L�M�H�����L�]�U�D�å�H�Q���X��
g/l  
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4.9. pH vrijednost 

�8���V�Y�U�K�X���R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�D���V�Y�R�M�V�W�D�Y�D���Y�L�Q�D���%�H�O�L�F�D�����L�]�P�M�H�U�H�Q�D���M�H���S�+���Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W���X�]�R�U�D�N�D��

vina. Slika 2 3 prikazuje navedene pH vrijednosti uzoraka vina. Nakon 

proveden �H���D�Q�D�O�L�]�H���S�+���X�� �Y�L�Q�X���� �L�]�� �U�H�]�X�O�W�D�W�D���M�H���Y�L�G�O�M�L�Y�R���G�D���M�H���Q�D�M�Q�L�å�D���L�]�P�M�H�U�H�Q�D��

vrijednost pH u uzorcima vina Belica 2,97 , �D���Q�D�M�Y�L�ã�D����������.  

 

Slika 23   pH vrijednost uzoraka vina izmjerena pH metrom  
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4.10. �-�D�E�X�þ�Q�D���N�L�V�H�O�L�Q�D 

�8���V�Y�U�K�X���R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�D���V�Y�R�M�V�W�D�Y�D���Y�L�Q�D���%�H�O�L�F�D�����R�G�U�H�ÿena je masena koncentracija 

�M�D�E�X�þ�Q�H�� �N�L�V�H�O�L�Q�H�� �X�� �D�Q�D�O�L�]�L�U�D�Q�L�P�� �X�]�R�U�F�L�P�D���� �0�D�V�H�Q�D�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D�� �M�D�E�X�þ�Q�H��

�N�L�V�H�O�L�Q�H���X���X�]�R�U�F�L�P�D���Y�L�Q�D���%�H�O�L�F�D���R�G�U�H�ÿ�H�Q�D���2�H�Q�R�)�R�V�V���)�7�,�5���X�U�H�ÿ�D�M�H�P�����L�]�U�D�å�H�Q�D���X��

g/ l �S�U�L�N�D�]�D�Q�D���M�H���Q�D���V�O�L�F�L�����������1�D�M�Q�L�å�D���Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W���P�D�V�H�Q�H���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H���M�D�E�X�þ�Q�H��

kis eline u uzorcima Belice iznosi 0,2 g/l , �G�R�N���Q�D�M�Y�L�ã�D���L�]�Q�R�V�L�����������J���O. 

 

Slika 24  Masen a koncentracija  �M�D�E�X�þ�Q�H���N�L�V�H�O�L�Q�H���X���X�]�R�U�F�L�P�D���Y�L�Q�D���R�G�U�H�ÿ�H�Qa �2�H�Q�R�)�R�V�V���)�7�,�5���X�U�H�ÿ�D�M�H�P����
�L�]�U�D�å�H�Qa u g/l  
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4.11. �0�O�L�M�H�þ�Q�D���N�L�V�H�O�L�Q�D 

�8���V�Y�U�K�X���R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�D���V�Y�R�M�V�W�D�Y�D���Y�L�Q�D���%�H�O�L�F�D�����R�G�U�H�ÿ�H�Q�D���M�H���P�D�V�H�Q�D���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D��

�P�O�L�M�H�þ�Q�H�� �N�L�V�H�O�L�Q�H�� �X�� �D�Q�D�O�L�]�L�U�D�Q�L�P�� �X�]�R�U�F�L�P�D���� �0�D�V�H�Q�D�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D�� �P�O�L�M�H�þ�Q�H��

�N�L�V�H�O�L�Q�H���X���X�]�R�U�F�L�P�D���Y�L�Q�D���%�H�O�L�F�D���R�G�U�H�ÿ�H�Q�D���2�H�Q�R�)�R�V�V���)�7�,�5���X�U�H�ÿ�D�M�H�P�����L�]�U�D�å�H�Q�D���X��

g/l  prikazana je na slici 25. Od 13 uzoraka vina, troje uzoraka  �V�D�G�U�å�L���P�O�L�M�H�þ�Q�X��

kiselinu; uzorak 1 �± 1,4 g/l , uzorak  2 �± 0,2 g/l te uzorak 3 �± 2 g/l .  

 

Slika 25  Masen a koncentracija  �P�O�L�M�H�þ�Q�H���N�L�V�H�O�L�Q�H���X���X�]�R�U�F�L�P�D���Y�L�Q�D���R�G�U�H�ÿ�H�Qa �2�H�Q�R�)�R�V�V���)�7�,�5���X�U�H�ÿ�D�M�H�P����
�L�]�U�D�å�H�Qa u g/l  
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5.  Rasprava  

Vinove loze , �X���G�H�V�H�W���Y�L�Q�R�J�U�D�G�D���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�D���%elice koji su sudjelovali u ovom 

�L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�X, za�V�D�ÿ�H�Q�H���V�X���V�U�H�G�L�Q�R�P�����������V�W�R�O�M�H�ü�D�� Starije trsove u vinogradima 

je potrebno pomladiti u  �V�Y�U�K�X�� �S�R�Y�H�ü�D�Q�M�D�� �X�U�R�G�D�� �J�U�R�å�ÿ�D. P�U�H�G�O�D�å�H�� �V�H��

�S�R�P�O�D�ÿ�L�Y�D�Q�M�H starih  vinograda klo nskom selekcijom vinovih loza. Klon ska 

selekci ja loza podrazumijeva odabir �����X�]�G�U�å�D�Y�D�Q�M�H���L���X�P�Q�R�å�D�Y�D�Q�M�H���Y�H�J�H�W�D�W�L�Y�Q�R��

�U�D�]�P�Q�R�å�H�Q�L�K �W�U�V�R�Y�D���N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�D���N�R�M�L�P�D���V�H���S�R�S�U�D�Y�O�M�D���S�U�L�Q�R�V���L���N�D�N�Y�R�ü�D���J�U�R�å�ÿ�D��

(15 ).   

Mejsko belo, Verdi �ü���� �0�D�O�Y�D�]�L�M�D�� �L�V�W�D�U�V�N�D�� �L�� �'�L�Y�M�D�N�D su najzastupljenije  sorte 

�J�U�R�å�ÿ�D���N�R�U�L�ã�W�H�Q�H���X��proizvod nji vina Belica . Sorta �9�H�U�G�L�ü���Q�L�M�H���D�X�W�R�K�W�R�Q�D���V�R�U�W�D����

dok ostale tri  jesu te imaju unikatan i jedinstven genotip.  Sorte Divjaka i 

�0�H�M�V�N�R�� �E�H�O�R�� �V�H�� �P�R�J�X�� �S�U�R�Q�D�ü�L�� �V�D�P�R�� �X�� �Y�L�Q�R�J�U�D�G�L�P�D���.�D�V�W�D�Y�ã�W�L�Q�H te se koriste 

samo za proizvodnju  vina Belica.  Aut ohtonost sortimenat a vinove loze  

�S�U�H�S�R�]�Q�D�M�H�P�R���N�D�R���S�U�H�G�Q�R�V�W���Y�L�Q�D���%�H�O�L�F�H���X���S�O�D�V�L�U�D�Q�M�X���Y�L�Q�D���Q�D���W�U�å�L�ã�W�H�����6�Y�M�H�W�V�N�L��

�W�U�H�Q�G�R�Y�L�� �J�O�R�E�D�O�Q�R�J�� �W�U�å�L�ã�W�D�� �L�V�W�L�þ�X�� �O�R�N�D�O�Q�H���� �V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�H�� �L�� �D�X�W�R�K�W�R�Q�H�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�H�� �W�H��

�S�R�W�U�D�å�Q�M�D���]�D���Q�M�L�P�D���U�D�V�W�H�� �5�D�]�Y�L�M�H�Q�D���W�X�U�L�V�W�L�þ�N�D���G�M�H�O�D�W�Q�R�V�W���3�U�L�P�R�U�V�N�H���+�U�Y�D�W�V�N�H��

pokazuje �W�U�å�L�ã�Q�L�� �L�� �P�D�U�N�H�W�L�Q�ã�N�L�� �S�R�W�H�Q�F�L�M�D�O�� �Y�L�Q�D�� �D�X�W�R�K�W�R�Q�L�K�� �V�R�U�W�L�����3�U�H�G�O�D�å�H�P�R��

�S�X�Q�M�H�Q�M�H���%�H�O�L�F�H���X���S�D�N�R�Y�L�Q�H���V�D���N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�þ�Q�L�P���H�W�L�N�H�W�D�P�D���N�D�N�R���E�L���V�H���S�R�Y�H�ü�D�O�D��

prepoznatljivost vina Belica.  

Prema podacima Zavoda za vinogradarstvo i vinarstvo  Hrvatskog centra  za 

poljoprivr edu, hranu i selo ( HCPHS�������V�D�P�R���M�H�G�D�Q���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ���V�W�D�Y�O�M�D vino Belica 

u promet . �9�L�Q�R���M�H���X���S�U�R�P�H�W�X���N�D�G�D���M�H���]�D���Q�M�H�J�D���L�]�G�D�Q�R���5�M�H�ã�H�Q�M�H���]�D���V�W�D�Y�O�M�D�Q�M�H���X��

promet (dalje u tekstu: r j �H�ã�H�Q�M�H������16�������8���U�M�H�ã�H�Q�M�X���V�H���Q�D�Y�R�G�H���U�H�]�X�O�W�D�W�L���I�L�]�L�N�D�O�Q�R��

kemijskog ispitivanja te orga �Q�R�O�H�S�W�L�þ�Q�R�J�� �L�V�S�L�W�L�Y�D�Q�M�D���� �5�H�]�X�O�W�D�W�L�� �I�L�]�L�N�D�O�Q�R��

�N�H�P�L�M�V�N�R�J���L�V�S�L�W�L�Y�D�Q�M�D���X�N�O�M�X�þ�X�M�X��Zakonom propisane vrijednosti za bijela vina 

�V�D���S�R�G�U�X�þ�M�D���=�2�,���+�U�Y�D�W�V�N�R���]�D���S�D�U�D�P�H�W�U�H �N�D�R���ã�W�R���V�X: stvarna ukupna alkoholna 

�M�D�N�R�V�W���� �X�N�X�S�Q�D�� �W�H�� �K�O�D�S�L�Y�D�� �N�L�V�H�O�R�V�W���� �N�R�O�L�þ�L�Q�D�� �S�H�S�H�O�D���� �X�N�X�S�Q�L te slobodni  
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sumporov dioksid . Provedenom analizom navedenih parametara vidljivo je da 

se rezultati svih uzoraka nalaze unutar propisanih granica vrijednosti.  

�2�U�J�D�Q�R�O�H�S�W�L�þ�Q�R�� �L�V�S�L�W�L�Y�D�Q�M�H��za vina s oznakom kontroliranog zemljopisnog 

podrijetla   podrazumijeva  �S�U�R�F�M�H�Q�X���N�D�N�Y�R�ü�H���Y�L�Q�D���S�X�W�H�P��osjetila: vida, njuha, 

okusa i opipa ( 2) odnosno �R�F�M�H�Q�X�� �Y�D�Q�M�V�N�R�J�� �L�]�J�O�H�G�D�� �Y�L�Q�D�� ���E�R�M�H�� �L�� �E�L�V�W�U�R�ü�H������

mirisa, okusa, ukupnog dojma i prepoznatljivosti sorte od koje je vino 

proizvedeno  (17 ) . Vin o Belica ocjen jivalo bi se metodom 100  bodova  kojom 

se ocjenjuju vina sa  �]�D�ã�W�L�ü�H�Q�R�P�� �R�]�Q�D�N�R�P�� �L�]�Y�R�U�Q�R�V�W�L, sukladno Pravilniku o 

�R�U�J�D�Q�R�O�H�S�W�L�þ�N�R�P�� ���V�H�Q�]�R�U�Q�R�P�����R�F�M�H�Q�M�L�Y�D�Q�M�X�� �Y�L�Q�D�� �L�� �Y�R�ü�Q�L�K�� �Y�L�Q�D (6) . U metodi 

�������� �E�R�G�R�Y�D�� ���� �R�F�M�H�Q�M�L�Y�D�þ�D��- licenciranih degustatora na temelju vlastitih 

�G�R�M�P�R�Y�D�� �E�R�G�X�M�X�� �W�U�D�å�H�Q�D �V�Y�R�M�V�W�Y�D�� �Y�L�Q�D�� �N�R�M�D�� �X�N�O�M�X�þ�X�M�X�� �P�L�U�L�V�Q�H�� �L�� �R�N�X�V�Q�H��

�]�Q�D�þ�D�M�N�H���Y�L�Q�D���W�H���S�R�V�W�R�M�D�Q�R�V�W���D�U�R�P�H��vina u ustima (2). Metoda 100 bodova u 

�R�Y�R�P���L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�X���Q�L�M�H���S�U�R�Y�H�G�H�Q�D���]�D��uzorke  Belice zbog nedostatka sredstava. 

Za da lj �Q�M�H�� �L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�H��proizvodnje  �Y�L�Q�D�� �%�H�O�L�F�D�� �S�U�H�S�R�U�X�þ�D��se prov �R�ÿ�H�Q�M�H 

metode 100 bodova kako bi se �X�W�Y�U�G�L�R�� �X�þ�L�Q�D�N�� �U�D�]�O�L�þ�L�W�H�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H�� �Y�L�Q�D��na 

�R�U�J�D�Q�R�O�H�S�W�L�þ�N�X���N�D�N�Y�R�ü�X���Y�L�Q�D. Dobiveni rezultati koristil i �E�L���V�H���]�D���X�Q�D�S�U�M�H�ÿ�H�Q�M�H��

tehnologije proizvodnje  �Y�L�Q�D���%�H�O�L�F�D�����D���W�L�P�H���L���S�R�E�R�O�M�ã�D�Q�M�H���N�Y�D�O�L�W�H�W�H���%�H�O�L�F�H���þ�L�P�H��

se �S�R�Y�H�üanje  njezina konkurentnost na �W�U�å�L�ã�W�X . 

Na temelju fizikalno -kemijskih analiza vidljivo je kako je  �L�]�P�M�H�U�H�Q�D�� �N�R�O�L�þ�L�Q�D��

slobodnog sumpora za uzor ke  broj 1 �± 4, 6  i  12 �± 13 preniska . Navedeni 

uzorci su �R�U�J�D�Q�R�O�H�S�W�L�þ�N�L  u stanju oksidacije i kao takv i nisu spr emn i �]�D���W�U�å�L�ã�W�H��

jer dominira oskidirano -aldehidni ton , odnosno  miris . �6�Y�L���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�L���N�R�U�L�V�W�H��

sumpor kao  �V�U�H�G�V�W�Y�R�� �]�D�� �]�D�ã�W�L�W�X�� �Y�L�Q�D���� �Q�R���S�U�H�S�R�U�X�þ�D�� �V�H�� �S�R�Y�H�ü�D�Q�M�H�� �G�R�G�D�Q�L�K��

�N�R�O�L�þ�L�Q�D sumpora u vino  �N�D�N�R���E�L���V�H���V�S�U�L�M�H�þ�L�R���R�N�V�L�G�L�U�D�Q�R-aldehidni ton .   

Kako bi uzorci bil �L���V�W�D�E�L�O�Q�L���L���E�L�V�W�U�L���X���E�R�F�D�P�D���Q�D���W�U�å�L�ã�W�X���S�U�H�G�O�D�å�H �V�H���N�R�U�L�ã�W�H�Q�M�H��

�E�H�Q�W�R�Q�L�W�D�� �V�Y�L�P�� �S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�L�P�D�� �Q�D�� �Q�D�þ�L�Q�� �Ä�S�U�R�E�H�� �Q�D�� �P�D�O�R�³ uz prisutnost 

�V�W�U�X�þ�Q�M�D�N�D���� �Ä�3�U�R�E�D�� �Q�D�� �P�D�O�R�³��se odvija prije bistrenja vina te podrazumijeva 

postupak �G�R�G�D�W�N�D���U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K���N�R�O�L�þ�L�Q�D���E�H�Q�W�R�Q�L�W�D���X��jednake volumene ispitivanog 
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vina ( 10 ������ �1�D�� �W�H�P�H�O�M�X�� �U�H�]�X�O�W�D�W�D�� �X�þ�L�Q�N�D���� �S�U�H�U�D�þ�X�Q�D�M�X�� �V�H�� �S�R�W�U�H�E�Q�H�� �N�R�O�L�þ�L�Q�H��

bentonita za dodatak u vino u procesu proizvodnje.  Dalje, p �U�H�G�O�D�å�H se 

�V�S�U�M�H�þ�D�Y�D�Q�M�H���P�R�J�X�ü�Q�R�V�Wi pojave pinkinga, odnosno pojav e �U�X�å�L�þ�D�V�W�L�K�� �W�R�Q�R�Y�D��

u vinu kor �L�ã�W�H�Q�M�H�P PVPP u proizvodnji vina svih uzoraka . Kako bi se �V�S�U�L�M�H�þ�L�O�D 

�P�R�J�X�ü�Q�R�V�W���W�D�O�R�å�H�Q�M�D���W�D�U�W�D�U�D�W�D���X �Y�L�Q�X�����S�U�H�G�O�D�å�H���V�H���X�S�R�W�U�H�E�D���0�7�9. 

�3�U�H�G�O�D�å�Hmo  �Q�D�V�W�D�Y�D�N�� �L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�D proizvodnje vina �%�H�O�L�F�D�� �X�]�� �S�U�D�ü�H�Q�M�H��

�P�R�O�H�N�X�O�D�U�Q�R�J�� �V�D�V�W�D�Y�D�� �Y�L�Q�D�� �X�� �V�O�M�H�G�H�ü�L�P�� �J�R�G�L�Q�D�P�D�� �U�D�G�L�� �X�W�Y�U�ÿ�L�Y�D�Q�M�D�� �X�W�M�H�F�D�M�D��

�X�Y�R�ÿ�H�Q�M�D���S�U�R�P�M�H�Q�D���X���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L���Q�D���N�Y�D�O�L�W�H�W�X���Y�L�Q�D���%�H�O�L�F�D�� 
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6.  �=�D�N�O�M�X�þ�D�N 

Sva analizirana vina prema fizikalno -kemijskim parametrima udovoljavaju 

zahtjevima za kvalitetno bijelo vino proizvedeno u ZOI Hrvatsko primorje. No, 

�L�]�P�M�H�Q�R�P���Q�D�þ�L�Q�D���Sroizvodnj e vina Belica �P�R�J�X�ü�H���M�H���S�R�Y�H�ü�D�W�L���S�U�R�I�L�W�D�E�L�O�Q�R�V�W�����D��

time i �S�R�Y�H�ü�D�W�L�� �S�U�L�Q�R�V�H�� �2�3�*- �R�Y�D�� �D�O�L�� �L�� �S�R�M�H�G�L�Q�L�K�� �S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�D���� �.�D�N�R�� �G�D�Q�D�ã�Q�M�L��

�V�Y�M�H�W�V�N�L���W�U�H�Q�G�R�Y�L���Q�D�J�O�D�ã�D�Y�D�M�X���O�R�N�D�O�Q�H�����V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�H���L���D�X�W�R�K�W�R�Q�H���S�U�R�L�]�Y�R�G�H����kakav 

je i  vino Belica, �S�R�W�U�D�ånja za njima sve v �L�ã�H�� �U�D�V�W�H���� �5�D�]�Y�L�M�H�Q�D�� �W�X�U�L�V�W�L�þ�N�D 

djelatno �V�W�� �Q�D�� �S�R�G�U�X�þ�M�X�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H�� �Y�L�Q�D�� �%�H�O�L�F�D �S�R�N�D�]�X�M�H�� �W�U�å�L�ã�Q�L, ali i 

�P�D�U�N�H�W�L�Q�ã�N�L���S�R�W�H�Q�F�L�M�D�O���]�D��navedeno vino autohtonih sorti .  

�9�L�Q�R�J�U�D�G�L���V�X���V�W�D�U�L�����L���W�R���S�U�H�N�R���������J�R�G�L�Q�D�����S�D���V�H���S�U�H�G�O�D�å�H���S�R�P�O�D�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���X���V�Y�U�K�X��

postizanja ekono mski isplativ og prinos a �J�U�R�å�ÿ�D���� �7�H�K�Q�R�O�R�ã�N�L���� �S�R�G�U�X�P�L�� �V�X�� �Q�D��

�U�H�O�D�W�L�Y�Q�R���Q�L�V�N�R�P���V�W�X�S�Q�M�X���R�S�U�H�P�O�M�H�Q�R�V�W�L���W�H���V�H���S�U�H�G�O�D�å�H���P�R�G�H�U�Q�L�]�D�F�L�M�D���þ�L�P�H���E�L��

�V�H���R�V�L�J�X�U�D�R���Q�D�S�U�H�G�D�N���X���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L�� �L���R�V�L�J�X�U�D�O�D���Y�H�ü�D���N�Y�D�O�L�W�H�W�D���Y�L�Q�D����Potrebno 

�M�H�� �S�R�Y�H�ü�D�W�L�� �S�U�H�S�R�]�Q�D�W�O�M�L�Y�R�V�W�� �Y�L�Q�D�� �%�H�O�L�F�D���� �1�D�Vtavak pr �D�ü�Hnja  tipi �þ�Q�R�J��

molekularnog sastava vina �N�U�R�]�� �U�D�]�O�L�þ�L�Wa �J�R�G�L�ã�W�D neophodan je  u svrhu  

�E�U�H�Q�G�L�U�D�Q�M�D���L���]�D�ã�W�L�W�H��vina Belica. P �U�H�G�O�D�å�H�P�R���S�R�N�U�H�W�D�Q�M�H���S�U�R�F�H�G�X�U�H���]�D���]�D�ã�W�L�W�X��

podrijetla vina Belica . 
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