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

IURP JUDSHV RI 9HUGLU D Quocmonoks grape® 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
SUHKUDPEHQL SURL]YRG GRELYHQ SRWSXQLP LOL GMHORPLY
PDVXOMD LOL PRAWD RG VYMHAHJ L |D SUHUD@X WnoviLQR SR JI
YLQRIJUDGDUVWYR SULVXWQR MH @de SR G Xtpalicionaldoy DW V N H
proizvo di MRa RG Y UHPH(@Q)D Traulcidrialna proizvodnja vina gubi svoje
YULMHGQRVWL PRGHUQL]DFLMRP QR WR QLMH VOXpDM ]D SR
ORNDOQL SURL]JYRYDpPpL 8URLWODBAIREDY(HajjdRu tekstu: Belica) u

svojim konobama  (slikal ).

%LMHOR YLQR %HOLFD MH NXSD&abD YL&H VRUWWDIONUGRUY HWE
autohtonih sorti za Hrvatsko primorje Mejsko belo, Divjaka, Jarbola, Malvazija

istarskate sorte Brajkovac koja je u tijeku potvrde autohtonosti . 1DSXaWDQMHP
vinogradar skeproiz YRGQMH JERJ SRMDYH EROHVWL L A&WHWQLND YL
industrijske proizvodnje u Rijeci DXWRKWRQH VRUWH SRVWDMX XJURA
QD SRPpHWNX V W R bMzdmiEanj& U (3YI.HN¢vitalizacijom  sorata te

obn ovom vinogradarske proizvodnje temeljen u na autohtonom sortimentu

pod inicijativ. om nekolko SURL]Y RYD p D WsHQ MBdhzu@iRnje tih sorata.

SRYHUDQMHP NRQN Xihdl BAliCR QWL WUABRWROMEDQMHP QMHJR)
karakteristika na temelju LVWUDALYDQMD QDpPLQD SURL]JYRGQMH
parame WDUD NDNYRUSIRYH@DOD EL VH SRWUDAQMD L SURL]YRG
WLPH L SRWUHEQD NROLpPLQDXNMMHAWRYDPR BRYHUIDQMH SRYU
autohtonim sortama . OpXYDQM¥WYIPAHVRUMQrada J]DGUADYD VH YHUD
agrobioraznolikost ' nego u monokulturnih YLQRJIJUDGD aWR sBBnjeRjG X M H

PRIXUQRVAWUHQMD VWUDQLK L LQYD]LMoyuUKuzrgkokdWD NRMH

1 Agrobioraznolikost pRGUD]XPLMHYD XNXSQRVW ELOMQLK L &LYRWLQMVNLK YUV
unutar poljoprivrednih nasada. | PD PQRJH HNRORANH uRIREWRELNMWMIXAHQMH KUDQMLYL
WYDUL RSUDaAaLYDQMH UHJIJXODFLMX AWHODELK R OFONDPBILKDKLGURORANLK
spre [avanje erozie. 8NOMXpXMH GRPDUH 8LYRWLQMH NXNFH JOMLYH L ELOMQH

1



katastrofalne HNR O RpAdsljgdice k RMH XNOMXPKMWM])XGH aWHWQLK NXND
SUHNRPMHUQR UD]PQRAaDY Di€ritibj bAeRtG/DowS 1542 4) .

Slika 1 Prikaz Kastvai RNROLFH X UDJ]GREOMXVERONWND NDGD MH YLQ®RWEWDGDUVWYR LP
]QDpDM NDR JRVSRGDUVND JUD@Dp L L]YRU SULKRGD



1.1. Vino Belica

1.1.1. Osvrtna povijesti tradicij u

Vinova loza i vinogradarstvo kao jedna od t emeljnin grana poljodjelstva
SULVXWQL VX QD SRGUXpPpMX + "HrvdisRom dridnorSkomwHdalNd/R L
SRGUXpMX X NRMHJ MH XWDWM&EWHQD IMRAVRG YRHP#kHQD ,OLUIL
detaljne zapise o samoj .DVWDYaWLQL REMHGLQLDRPDALRUPp JGMH
VH XMHGQR VSRPLQMH L QDpPLQ X]JRMD YLQRYH OR]JH 9LQRY
SRVWRMHULP GROFLPD DOL L QD UXpQR L]JJUDYHQLP WHUDVL
VWDQRYQLFL .DVWYD UDGLOL VX WDNR]YDQH 3uPdmadilvQH WHU
suhozid od kamenja koje su sam L L]YDGLOL L] WOD WH ]DWLP QD OHy
zemlju kojom su popunjavali te novonasta leterase (5). VLQRYD OR]D VDYyHQD M
QHSODQVNL SR SULOLFL L PRJIJXUQRVWL YLQRJUDGDUD a
heterogenost vinograda na Kastvu. Niti jedan kastavski vinograd danas nema

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

YLQRJUDGL VDYyHQL X UD]JOLpLWLP UD]JGREOMLPD

O prisutno stt YHUHJ EURMD GR GDQDV SRWYUYHQLK VRUDWD YLQR

.DVWYD VYMHGRpH UD]JOLpPpLWL SR ®ashbdarsRim nevBmaPiH Q W L
VSRPLQMX VH VRUWH 9HUGLU L %UDMNRYDF 6RUWD -DUEF

X GMHOLPD SLVFD )UDQMH ODWHWLUD 0 ORYDWM DN SR PL\W RE WHRIU

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

GD MH JRGLQH QD NDVWDY VN 8B hekiae (h¥)pviogratia

s proizvedenim 2 .454 hektolitara (hl YLQD JRYRUL R JQDpDMQRVWL YLQR

NDR JRVSRGDUVNH JUDQH L L]YRU SULKRGD |B) VNED&QRY QLNH

QD GDQDaQMHKXpMRGUY L Qarske) Dggdregije  Hrvatsko primorje

registrirano je svega 246 ha vinograda s prijavljenim proizvedenim 16.061 hi

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

MH SRMDYRP EROHVWL L AWHWOQLND YL QtkRovhr200. R W RQND NIHIP

ali i razvojem i ndustrije i pomorstva u Rijeci ( 3).



Navedeno uvjetuje WUHQG L]I]XPLUDQMD QHNLK YUVWD YLQRYH OR
NDUDNWHULVWLDPQRR U pLMWH Y5S’H SXEOLNHRMNDOMW VNWHRL]Y RY D p
JURAYD L YLQD QDVW R MoMiti Ra@licija BivddradarBhmQ@Qvinarstva na

SRGUXpMX .DVWDY&AWLQH WH oshevana AJIRGLIPHSULMDWHOMD |
grozjaivina 3+ 8GUXJD %YHOLFD 8 SURWHNOLK JRGLQD pODQRY
SURL]YRYDpL DOL L ORNDOQIMI.XSuraNe sW HAgR@msk og

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

bLPH MH VSULMHpPHQR L]XPhalDIQdiiks@aaYid@H Qe  (Slika
2) (3).

-HGDQ RG QDpLQD QD NRML VH QDVWRML SRSXODULJttUDWL Yl
njenu proizvodnju, je manifestacija ABela nedeja 2 Radi se o tradicionalnom

trodnevnom sajmu NRML VH RGUADYD X .DVWYX SUYRJ t¥[eNHQGD X
S R S U D ikultQrno -zabavnim programom gdje gosti imaju priliku probati

mlado vino Belic a (7). Nadalje, 2016. godine pokrenut je projekt
*RVSRGDUVNH HYDOXDFLMH DXWRKWRQLK YLQVNLK VRUWL
XWYUGLOH DJURELROR&NH L JRVSRGDUVNH NDUDaj@HULVWL
QDPLQD X]JJRMD X EEG XU QORA Wbdini  u suradnji s Odjelom za

biot ehnologiju SYHXpLOW &#®d ]DSRPLQMH SURMHNW .DUDNWHUL]
Belice X] SRPRU PDVHQH VSHNWUWRRIHWdIgindyHorendiranja i
plasiranjavinaBelic a NRML MH GLR WUXGD pODQRYD 8GUXJH L RVWI
vinogradar stva ivinarstvaubu GXUQRS8WL



b)

Slika 2 1IRYR]DVDYHQL Ya) @dalekhDIf) izbliza sa sortimentom vinovih loza od kojih se
SURL]JYRGL YLQR %HOLFD Q Dsl&&a U2Xfuax2018.V WY D



1.1.2. Okolinski uvjeti za vinogradsku proizvodnju

SYDNR |JHPOMRSLVQR SRGUXpMH X]JRMD YLQRYH OR]JH V RE]JLL
L JHRPRUIRRRAGEMHAMD X NRPELQDFLML VD VRUWRREKXMHW XN
JURAYyD D WLPH L VBPRWWRL®D XYHGHQ MH VXVWDY ]DAWLWH .
SRGULMHWOD YLQD [@QQUIMDYLRXQDN®WURADpPLPD JDUDQWLUD
VSHFLILPQRVW L SUH SR jezBnwi@ MdgdvR podtijetia Q D (5). Navedeni

VXVWDY WHPHOML VH QD UHJLRQDOL]DFLML YLQRJUDGVNLK
VSHFLILPQLP RELOMHAMLPD GHILQLUDQRM 3BRGUXPIMNRP®D R
uzgoja vinove loze (NN 74/12, NN 80/12 NN 48/13) u vinogradarske regije 2,
vinogradarske podregije 2 te vinogorje 4 3RGUXpMH .DVWYD L RNROLFH
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,

YODAQD NOLPD V YUKILBWDHVFHMWMIPPMHVHPQD WHPSHUDWXUD Q
PMHVHFD L]JQRVL -3L°CH aRm@manje jedan mjes ec ima srednju
WHPSHUDWXUX YL@ zkaka C). Tijekom godine ne dolazi do s XaQLK
razdoblja (oznaka f), pri WRP VX OMHWD YUXuD GRN MH VUHGQML

najtoplileg mjeseca iznad 22 °C (oznakaa) (2).

Vinograde pronalazimo na nadmorskoj visini do 250 metara, a iza njih se
nalazi SODQLQD 8pND 30ODQLQVNR ]J]DOHYyH QD RYRP SRGUXpMX
padalin e. *R G L &®Qddjek padalina iznosi preko 1500 mm. Mjeseci V QDMYHURP

2 Vinogradska regija + 4LUH JHRJUDIVNR SRGUXpMH NRMH VH RGOLNXMH VOLpPQL
WH VOLpQLP RVWDOLP XYMHWLPD NRML VX QXaQL ]D X]JJRWWRRRY¥H OR]
kontinentalna Hrvatska, Zapadna kontinentalna Hrvatska te Primorska Hrvatska ( 5)

3 Vinogradarska podregija + XaH JHRJUDIVNR SRGUXpMH X MHGQRM UHJLML X N
pLPEHQLND ELWQLK ]D X]JRM YLQRYH OR]JH UD]OLNXMikeWR@ENR GD WR X
L NDNYRUL JURAYyD RGQRVQR YLQD UHJLMD 3ULPRUVND +UYDWVND GLI
+UYDWVNR 3ULPRUMH 6MHYHUQD 'DOPDFLMD 'DOPDWLQVND((PPIRUD 6UH

4 Vinogorje  + osnovna vinogradarska teritorijalna jedinica koja pLQL FMHOLQX JOHGHEH

DIJURWHKQLpPpNLK HNROR&GNLK L GUXJLK XYMHW®D) YLQRJUDGDUVNH SURL]YH



N R OL p lpgdRlirRa su listopad, studeni, pa zatim rujan i prosinac ,dok QDMQLAaH

vri jednosti ne prelaze ispod 70mm pLPH MH RVLIXUDQD GRYROMQD NRO
u svim fazam D ELROR&G@NRJ FLNOXVD5S5W)L.ONBRYHPpEBRWDOH SDGDOLQ
pogoduju stvaranju uvjeta ]D UD]YRM JOlestiltd oga treba obratiti

YHUX SRRWQ QD VDP X jiwaahkeN ). Ukupan broj sati sijanja sunca

QD SR G URjpkd Xokolice u godini iznosi 2190 sati aWR MH VXNODGQR YHU
NROLpPLQRIMaS(®)GD

ND SRGUXpMX .DVWDYawLQH UDYHQH VX PDQMH WHUDVH
popunjavali zemljom, i to crvenicom. Crv HQLFD MH NDPELpQR WOR NRMH
klasi P(A) -(B)rz -R (5). Kara kterizirana je srednje dubokom e NRORANRP
GXELQRP VWMHQRYLWRVWL VODER NLVHORP UHDNFLMRP \
bazama iznad 50 SUDANDVWR JOL QD VW RepouiblhNiNPWYXRIGRRP] U b Q

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

RJUDQJapHR VDGQMX YLQRYH OR]JH &WR ]QDpL GD QH VPDQM;

uzgoja vinove loze  (5).

Slka 3 3BRORA4DM YLQRJRUMD SRGUHJILMH +Usk® YonaiN RNSHJARRD@EMHJLPRU
(bez vinogorja Pag ) (5)

7



1.1.3. Sorte

2G 4HVW VRUDWD JUR&ayD NRMH VH PRJX QDuUL X SRMHGLQLF
NRULVWH ]D SURL]JYRGQMX YLQMé&skd®eld; MerdQ ML KO p@W D PUM D
istarska i Divjaka , su najzastupljenije (slika 4). Sorta Brajkovac se javlja
VSRUDGLPQR X QHNLP VWDULMLP YLQRJUDGLPD L NRULVWL V
-DUEROD MH WDNRYyHU PDQMH SULVXWQD L QDOD]L VH X YLQR.
PMHVWX =Y®RHZG pHWLUL JODYQH VRUWH MHGuU&®RNWY RUWD 9H
sorta, dok ostale tri sorte imaju unikatan i jedinstven genotip i one su

DXWRKWRQH VRUWH 2VRELWR VX YDaQH VRUWH 'LYMDND L O
SURQDUL VDPR X YLQRJUDGL P Dave@enaNdores détiakpiié su

opisane u nastavku teksta.

Slka 4G UR]J]GRYL VRUWH D 'LYMDND E -DUEROD F OHMVNR EHOR G O0DOYD]LMD



1.1.3.1. Mejsko belo

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

0 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

OR]H VPDWUD VH GD MH DXWRKWRQD VRUWD +UYDWVNRJ Sl
.DVWD Y &%) LNpeksko belo je srednje bupa VRUWD NRMD V YHJHWDFLMRF
UDQR PHyYyXn S&wt¥mha. S RUWD QLMH QDURpPLWR RVMHWOMLYD QD
LDNR JUR]G LPD WDQNX NRALFX aAWR VRUB6XytipL@ita RVMHWC
pljesan) . 5 HGRYLWH MH URGQRVWL VD VWDELOQLP SULQRVRP
RVUHGQML VDGUA&DM dHUHUD L WRARNRUHGQWH \@pra/YaADM XN
NLVHORVWL PRaWD BN Rorta se u pravilu uzgaja u spomenutim
PMHARYLWLP YLQRJUDGLPD X RNROLFL JUDG®DXaDQWD SDL K
vinograda dovodi u SLWDQMH RSVWDQDN RYH NULWLpPpQR XJURAHQH

1.1.3.2. Divjaka

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

XQDWRpPp VSRPLQMDQMX XQIR BBRGW M pWRU R/SU LuQlitératditis D Q L
navodima iz 1960. (5). Uzrok je neprijavljivanje Divjake n a popis bijelih sorti

zbog neznanja ili nebrige prijavite lja. Divjaka je NULWLPOUIRAHQD JERJ
iznimno male populaciie u oblku VSRUDGLppQa L XVNRJ SRGUXpMD
rasprostranjenosti u starim vinogradima .DVWDYawLQH 9HIJHWDFLMH RY
NUHUH VUHGQMH NDVQR D GRJULMHYD UDQR GR VUHIGQMH NEC
(5). Prema literaturnim pod acima Divjakaje NRULAWHQD X PDQMLP NROLPD
kao do datak drugim sortama MHU MH SR VXEMHNWLYQRP PLAOMHQM
VRUWH 'LYMDND ELOR QDMXNXVQLMH WH VH QMH]LQLP GRGDW

ukusnijim.



1.1.3.3. 9HUGLU

Sortu Verd LIX +UYDWVNRM SURQDOD]LPR VDPR X QDVDGLPD PMH
QD SRGUXpMX JUDGD .DVWYD JGMH VH NRULVWL X NXSDAaL L
YLOQD %HOLFH 1R JHQHWLpPpNRP DQDOL]J]RP GRND]DQR MH I
L G HQ W mikdgatelitni (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

XYHOLNH UD&ALUHQD V REJLURP GD VH RG QMH UDGL SR]QDWR
lako VYHXNXSQR QLMH XJURAHQD KUYDWVND SRSXODFLMD
LIUDJLWR PDOD 9HUGLO VD YHIJHWDFLMRP NUHUH UDQR SRpH)\
VUHGQMH NDVQR GR NDVQR QDMpHAUH {6)CAsEiRMNSRORYLFL
JOMLYLPpQH EROHVWL 5Q MDNdpelick HP8rodDdve sorte su visoki

L VWDELOQL WH NDNR EL VH SRVWLJOD GirdvésD pestupaBLWHWD J
SURUMHYLYDQMD JUR]JGRYD .DR L YHRWOXD SHRVMRNEHORVWL:
RVUHGQML VDGUADM &daHUHUD L WR RWBHRGQMLWHD GRADWM HN X
kisHORVWL PRaWDQ/IR(SR Sorta i u uvjetima Primorske Hrvatske daje

GREUX NDNYRUOX ]D SURL]YRGQMX PODGLK YYMHALK L SMHQX

1.1.3.4. Jarbola

6RUWD -DUEROD \Auibhéhg H Ebrtt Hrvatsko g primorja koja je u 19.
VWROMHO® JRVSRGDUVNL YUOR ]1QDpDMQD VRUWD RSULQH O
QHNROLNR GHVHWDND KHNWDUD SRYU&ALQH 1R SRpHWNRP
VNRUR L]XPUO ¥ SSWLRM \lthI2 Rcijom te vrste. Jarbola s vegetacijom

NUHUH VUHGQMH NDYVQ Rajém éjRd U (B) HD¥jétljiva je na Botrytis u

ID]JL GRJULMHYDQMD D RSORGQMD XYHOLNH RYLVL R RNROL
NL&R Ydaz#oBRje X ID]L FYDWQ MztbkBVRAHYHUL EWIRMWMQLK QHRSORYHQ
SORGRYD 6RUWD MH QLVNRJ XGMHOD &id¢lostu DP RBWBDVRNH XN
2G -DUEROH VH X SUDYLOX S U @ab3 ViRaGPretpostdujaade da O DU H

broj trsova Jarbole ostatioskudan jerjuosim lokalnih SURL]YRYIIP SRGUXpMX
RSULQH OBV XaHWMIH RpXYDWL WUDBY WDV XS]UR MY RajdupL QH X]J
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1.1.3.5. Malvazija istarska

Podrijetlo ove sorte dosad nije XWYUYyHQRNDNR JHQHWLPND L PRUIR
LVWUDALYDQMD QLVX SRND]DOD VURGQRVW QL LGHQWLpPQRV'
Malvazija istarska smatra se autohtonom za Istru (5). U podregiji Hrvatsko

primorj e ova je sorta poznata i pod nazivomVrb LUO 2VLP X +tUYDWVNRM ,VW
Hrvatskom primoriju, Istarsku Malvaziju pronalazimo i u primorskom dijelu

Slovenije te u talijanskoj regiji Friuliim ODOYD]LMD LVWDUVND V YHJHWDF
kasno te dozrijeva krajemrujna (5) 2VMHWOMLYD MH QD YMHWDU NRM
PODGLFH QD SRpHWNX YHIJHWDFLMH WH QH SRGQRVL WXpX ]E
'DMH YLVRNX NDNYRUX JURAyD L YLQD daWR MX MH QDSUDYL
VWUDQH SRWURAEDpPD 9LQD ODOYD]LMH XM BVRNM M WW.Q D D ¥HDD@RRR;
zelenom nijansom VD YR{ic@denim PLULVRP 9LQR LPD NDUDNWHULVWL
NRMD SRGVMHUD QD JHOHQX MDEXNX EDGHP U5 1IZbdgY EDJUHF
VYRMLK SUHSR]|QDWLK NDUDNWHULVWLND RYX VRUWX LDNR

se saditi u vinogradskim regijama diljem svijeta.

1.1.3.6. Brajkovac

Aktivnostima identifikacije i inventarizacije  sorata u starim nasadima na
SRGUXpMX .DVWIEYdiale QN RUWH SRWY Uy Hriduinos¥l H soLte

Brajkovac o kojoj ne znamo mnogo (3) . Spominje se 1853. go dine u
Gospodarskim novinama. 6RUWD MH X WLMHNX SRWYUYLYDQMD DXW|
SR G U X fUMisporedbi sa ostalim autohtonim vrstama, sorta Brajkovac daje

PRaw VD QD MdekiL RHUOH&HDR 7 g/| pLPH Shkhtra sortom sa velikim

kvalitativnim potencijalom 3) .
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1.1.4. Proizvodnja vina Belic a

SURL]YRGQMD YLQD RGQRVQR SUHUDGD JW/RBAQR X RPREWHSD
razlikovati od vinara do vinara obzirom QD WR GD VH JURA&YH PRaH REUD(
UD]OLPLWHIQDpPLMHHGHQR MH QDMpHAEUH L VOXpDMkof PDOLK ¢
svoje vino proizvode u vlastitim konobama NDR aWR VX WR SURL]JYRYDpL X .

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

Slika 5 6KHPDWVNL SULND] SURL]YRGQMH YLQD RG EUDQMD JURA&yD GR SXQMt
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Proizvodnja vina zap RpPLQMH EHUERP JUR&AYD L WR NDNR MH UL
YLQRJUDGLPD JUR&ayH EHUH RELWHOM YLQRJUDGDUD 1R

odnosno podrum te posude, al DW L EDpYH PRUDMX HEleiiticranf SUDY QR

(11) SULOLNRP EHUEH JUHORJ JURAyD RGVWeD QIMIMH VH OI
grozdovi koji mogu XYHOLNH QHJDWLYQR XWMHFDWL QD VDPX NDNY
EUDQMD NRULVWH VH GUYHQH LOL SODVWLPQMHPRQXIGIH LN F
RAWHIHQMH JWREGRERP VH Njudinjim Xsatima obzirom na to da

VH QDMpHailmHje]sasiqgrbm ubrano g JU Ra pa dan branja.

Ako je potreb nR JURayH VH VXPSRUL ]JERJ VWYDUDQMD DQWLYV
sumpornim dioksidom (SO  2) koji ujedno djeluje kao antioksidant, odnosno

VSUMHpPDYD RNVLGD wzahjgm RdrémhDtvari. Bakterije 1 plje sni

najmanje podnose SO > pLMLP VH GRGDWNRP VWRJD aWLWL PR&W

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

Zatim, JURAayH Mwumgriif® procesima ruljanja, odnosno VSRQWDQRJ LOL UXpQ
odvajanja peteljki od bo ELFD WH PXOMDQMD RGQRVQR JRUWHHpPpHQMD
QDVWDMH PDVXOM VPMHVD NRALFD sdkhakiP) (EkstrakciiJ&) RAyDQR
QXWULMHQDWD IODYRUDQWD L RVWDOLK NiRaResRIQeAIP WL L] NR:
SRVUHGRYDQD RV XRBRYRQ) B®inmmMa. Rz stanica prilikom muljanja

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

QD PLQLPXP ]JERJ QHJDWLYQRJ XpLQND QD ERMX RNV.LGDFLM X
Maceracijom se oslobodi do 40 PRawbD D RVWDWDN MH GRELYHQ SU
odnosn R JQMHpHQMHP ERELFD SRG SRYHUDQLP SULWLVNRP 1D
RVOREDYyDQMH VRND L L] SHULIHUQH J]RQH EXREILHUHRRRWMD LM H
bogatija polifenol ima (10) .
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PULMH VDPH IHUPHQWDFLMH SUHSRUXpD VH RKODGLWL PR
istisnuti sokizgr RayD QD WHPSHUDWXUX °RDWMXIR®pPLVWLWL RG N
dijelova (11) yLAOUHQMH VH QDMpHauUH SURYRGL VSRQWDQLP V
XEU]DYD KODYHQMH SULWRP VPDQMXMXuUuL DNWLYQRVW RNVLG

rad spontanih kvasaca.

Fermentacija ili alkoholno vrenje MH ELRNHPLMVNL SURFHV SUHWYRUE
etilni alkoholi  ugljikov dioksid  (CO3) prikazan na slici 6 (10) . Navedeni proces
SURYRGH MHGQRVWDQLpPQL RUJIDQLOP®MNYDPKEEE B MUV R P V X
Saccharomyces . Pretvaraju monosah aride (glukoza, fruktoza, manoza),

disaharide ( saharoza, laktoza, mal toza) te trisaharide (trehaloza) u eti Ini
DONRKRO pLPH VH5S@RWIuMH alkohol u vinu. Stvara se i energija

NRMD VH RVOREDYD X REOLNX WRSOLQH ]JERJ pHJIDkopDVWDM X
formiraju aromu vina. Razlikujemo selekcionirane kvasce od autohtonih (11) .

Autohtoni kvasci su kvasci sa bobica i to tzv. vUaQL NYKIdeEkera apiculata

i Hanseniaspora , U M Hi¥rddova Candida , Rhodotorula, Pichia, Kluyveromyces

i Hansenula ,te WDNRYHU NY DYV Bacdhar OrRyGeB . Oni odvijaju spontanu
IHUPHQWDFLMX NRMD QLMH NRQWUROLUDQLK XYMHWD RG)
PRIJXUQRVW VWYDUDQMD QHAHOMHQLK SURGXNDWD WH PR.
Stoga, dodaju se selekcionirani kvasci poznatih karak teristka pLPH QDVWDMH
vino boljih i pretpostavljenih karakteristika. = Temperatura , SO, X PR&aWX

G X & L @i kisik te mikrohranijiv D VX pLPEHQLFL NR Nekm&nisidjeH p X QD

D WLPH L QD NRQDpPQL VDVWDY uwzetiQUoba/iHpripldievBddjM/iX Ba W L

(10).

a @a
CsH1206(aq) N. 2C2HsOH@q + 2C0O 2(ag)

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 Kkiselina (11) . Sekundarni produkti XWMHpPpX QD SXQRUX SLWN
KDUPRQLpQIRkoSY te viskozitet vina. Nakon alkoholne u pojedinim
JRGLQDPD PRaH GRUL P QRGP N&hgnadije , odnosno proces a
UD]J]JUDGQMH MDEXpPpQH NLVHOLQH QD PROHNXOX GDLMHpPpQH
prema formuli na slici 7. Proces provode bakterije P OL MH pbWeRja;

Oenococcus oeni, Lactobacillus plantraum, Lactobacillus casei, Lactobacillus

brevis (11) . Ovim procesom dolazi do smanjenja kiselosti YLQD pLPH VH

direktno mijenjaju i karakteristik e ukusa vina.

CsHeO@q \ C3HsO3@q + CO 2(aq)

Slika 7 3URFHVY PDORODNWLpPQH IHUPHQWDFLMH

Fermentirano vino zatim odstoji u tankovima . Tada se odvija proces
GRJULMHYDQMD YLQD JGMH MH PLQLPDOQRSse |\ORAIHDHRp INOR/ L
oksidiranje ili mikro ELROR&NR ]DJD yH@IM.HDo¥ki @Q® odstranjivanja

YLAND., &&DVWDORJ IHUPHQWDFLMRP WH QHVWDQND PLULVD
NYDVFH 1DNRQ a4WR MH YLQR RGVWDMDOR QD GQX VH VWY
bakterijskih stanica, proteina, t imina te kristala nat rijevog t artara ta (11) .

Navedeni se talog odvaa RG WHNXUHJ YLQD SReéfdRaKi&S NROP S
dekantiranjem X] SRPRUO SXPSH
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7UALAWH L S RaWtijgRijaE D [stabilna i bistra vina te VH VWRJD SUHSRUXpDI
kemijske i fizikalno  -kemijske reakcije bistrenjav ina (10) 1DLPH DNR GRYyH GR
SRUHPHUDMD UDYQRWHAaH X YLQX RWRSOMHQH WYDUL X YLQ
AWR GRYRGL GR ]DPXUHQMD NRMBIURIHYRKBRIAHOMWM®IRFH SULC(
fermentacije koriste sredstva za stabilizaciju vina + bentonit, metavinsku

kiselinu (MTV) i/ili polivinil polipi rolidon (PVPP). Bentonit ili hidratni

alumosilikat je sredstvo za bistrenje negatvnog QDERMD WH DSVRUELUD L
molekule pozitivnog naboja - EMHODQPHYLQH SR]LWUWMQRI).MITERMD

je anhidrid vinske kiseline t e se dodaje kako bi VSUMH p Dsiv@ranp i
WDORAHQMH NULVWDOD YLQVNH NLVHO13Q HfiXasRdstO MK WD ORJ
RYLVL R WHPSHUDWXUL VNODGLaAawWHQMD YLQD X ERFDPD 3
smanjuje se djelotvornost MTV . Za selektivno odvajanje tanina iz bijelih vina

koristi se PVVP koji adsorbira polifenolske strukture (10) . Prije punjenjauboc e

provodi se filtriranje NRMH GRGDWQR YRWOHHIDOYDRVW L ELVWURUX
=DYU&AQR YLQR VWoteSiXdjirhaXora ostati stabilno
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1.2. 3DUDPHWUL NDNYRUH YLQD

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

QD WUAaLaAWX VD R]J]QDNRP =2, AHUYDWVNR SULPRUMH?3 PRIX
proizvedena u skladu sa Zakonom o vinu i imaju UMHAHQMH |]D VWDYOMD (
promet (1 ). Vino Belica spadalo bi u kateg  oriju kvalitetno vino s kontroliranim

zemljopisnim podrijetiom . Prije stav OMDQMD X SURPHW NDENYRUD Y
prethodno fizikalno - NHPLMVNL WH RUJDQROH S RtdikmRdRkenskiL WLY D QD
SDUDPHWUL NDNYRUH NiBoita tVH/ XP R‘RIXMHGBHODWLYQR®, IJXVWRI
stvarna volumna alkoholna jakost 6, ukupnisuhiekstrakt © UHGXFLUDMXUL aHUH!
HNVWUDNW EH] paped U Okupna kiselost ©, hlapiva kiselost 6, pH

vrijednost °, slobodni sumporov  dioksid ¢, ukupni sumporov  dioksid 6, glicerol ° i

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

parametara zakojepostoj H ]DNRQVND RJUDQLpHmikad N Brjaktt/ X
Karakterizacija  vina Belice putem masene spektrometrije 3 SULND]DQL VX X

tablici 1.

Tablica 1 Osnovnipar DPHWUL NDNYRUOH LVSLWLYDQL X SURMHNWX .DUDNWHUL]JDFLMD Y
spektrometrije”

SDUDPHWDU NDNYRL Vrijednost

Minimalna stvarna alkoholna jakost 9 % vol.
Minimalna ukupna kiselost 3,59/
Maksimalni ukupnsumporov dioksid 200 mg/l
Maksimalni slobodni sumporov dioksid 40mg/I
Maksimalna hlapiva kiselost 1,19/l
OLQLPDOQD NROLpPLQD 1,4 g/l

3DUDPHWUL ]D NRMH QH SRVWRMH ]JDNRQVND RJUDQLpPHQMD
¢ 3 DUDPHWUL ]D NRMH SRVWRMH ]DNRQVND RJUDQLpHQMD YULMHGQRVW
kategoriju vina - suh o, polusuho, poluslatko, slatko )
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2. Cilj rada

Cilj analize MH RGUHYLYDQMH RVQRYQLK SDUDPHWDUD NDNYRUH
X]RUDND UD]OLpPpLWLK SURL]YRYDPOLQHE RGEH YLYDQMHP RVQR
parametara (stvarna volumna  alkoholna jakost, pepeo, ukupna Kkiselost ,
hlapiva kiselost, ukupni  sumpor ov dioksid , slobodn i sumporn i dioksid )
navedenih uzoraka, potvrdit UHPR RGJRY D UDIijEddosD parametara
N D N Y R i Haka] Rna Belice Uredbi 1308/2013, pOEKaQ |D ]DAWLWX R]QDNH
LIYRUQRVWL VXNODGQ Rbzr@D qaNpfethodno opisanu tradiciju
proizvodnje vina Belic a, pRVWDYOMHQD MH VOMHGMileDaliKiiaS RWH]D G
uzorci zadovoljavaju kriterije za kvalitetno  bijelo vino propisane Uredbom

PODQND ]D IDAWLWX R]JQDNH L]YRUQRVWL VXNODGQ

Drugi cilj bio je ispitivanje pH vrijednost i UHGXF LU M K& lelativhe
JXVWRdbH pQH NLVHOLQH P OL Madoueninadadi @ikuliajus e

X ED]X SRGDWDND 2YR LVWUDALYDQMHDYH SREEWDND/WR DD O
VOXALWLMDIY QL L]YRU LQIRUPDFLMDP all D ujgdnd XlopvirjetiQ R VW

pob ROMA&DQMX NYDOLWHWH YL®PY PbhiHNME BonkUentAOEtPA
WUALAaAW X
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3. Materijalii metode

3.1. Materijali i uzorkovanje

Uzorci vina Belic a sakuplieni VX RG SURL]JYRYyDpD YLQD %HOLFH
AGUXJH SULMDWHOMD U X &+ udiudge]Belxal Noji @Ddjedno i  dio
SURMHNWD A.DUDNWHUL]DFLMD YLQD %HOLFD SRPRiUX PDVH(
provodi Centar za visokopropusne tehnologije, Odijel
6YHXpLOLAWD X 5LMHFL SRG URIG\6W QSR H. 1 Y3 D © M EP¥iL U
SURL]YRyYDpD V XohtBljskod\pbljopkivictednog gospodarstva (OPG). Vino

Belica je dopremljeno na Odjel u litara (I) L aLIULUDQR
gdje je VN O D G L & QhR temperaturi od 20 °C prije

a za biotehnologiju

staklenim bocama od 0,75
brojevima od 1 do 13
provedenih analiza. = Analize su provedene u roku od jednog dana nakon
otvaranja boce uzorka.
YLQRIJUDGLPD QDpLQX REUDGH JURA&yD X YLQR WH SXQMHQM

su u tablicama 2,314 za svaki pojedini uzorak.

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

Tablica 2 8SLWQLNRP GRELYHQL SRGDFL R Y LpdRuddieG lvindBaékidd QD pL Q X

Godinesadnje Datum WE}A} <}E]"S - <}E]"S
Uzorak . .. selekcijskog autohtonih
vinograda berbe maceracije
kvasca kvasaca
Uzorak 1 1962-1965 20.09.2016. DA DA NE
Uzorak 2 2009., 2014, 25.09.2016. DA DA NE
2016
Uzorak 3 TSy S 24.09.2016. NE DA NE
1960.
Uzorak 4 1955. 25.09.2016. NE DA NE
Uzorak 5 20009. 20.09.2016. DA DA NE
Uzorak 6 19731974. 21.09.2016. DA DA NE
Uzorak 7 19701980. 15.09.2016. NE DA NE
Uzorak 8 20009. 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
1950. uz 15.09-30.09.
Uzorak 11 Yo JA vi 2016, DA DA NE
18.i 23.
Uzorak 12 1950-2013. 09.2016. NE DA NE
Uzorak 13 prije 1980. 16.09.2016. DA DA NE
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Tablica 3 . RULAWHQMH EHQWNMKYLAMD i SE¥ 33 pr oizvodnji Belice

Uzorak bentonit PVPP MTV CMC SQ oblik S@
Uzorak 1 NE NE NE NE DA Tl ]
Uzorak 2 DA DA DA NE DA TIu ]
Uzorak 3 NE NE NE NE DA Tl ]
Uzorak 4 DA NE NE NE DA TIu ]
Uzorak 5 NE NE NE NE DA Tl ]
Uzorak 6 DA NE NE NE DA S lu ]
Uzorak 7 NE NE NE NE DA S Iy ]
Uzorak 8 NE NE NE NE DA S lu ]
Uzorak 9 NE NE NE NE DA S Iy ]
Uzorak 10 NE NE NE NE DA S lu ]
Uzorak 11 DA DA NE NE DA S Iy ]
Uzorak 12 DA NE NE NE DA S
Uzorak 13 DA NE NE NE DA K-metabisulfit
Tablica 4 Podaci proizv Ry D popunjenju  vin a Belica u boce
Uzorak Punjenje Tip Volumen d ] %o %  Stavljanje
Belice u boce boce  boce () etikete na bocu

Uzorak 1 NE - - - -

Uzorak 2 DA STAKLC 0.75 navoj, pluto DA

Uzorak 3 DA STAKLC 0.75 navoj DA

Uzorak 4 NE - - - -

Uzorak 5 DA STAKLC 0.75 navoj DA

Uzorak 6 DA STAKLC 0.75 pluto DA

Uzorak 7 NE - - - -

Uzorak 8 NE - - - -

Uzorak 9 NE - - - -

Uzorak 10 DA STAKLC 0,751 plastika, DA

1,0 navoj

Uzorak 11 DA STAKLC 0.75 plastika NE

Uzorak 12 NE - - - -

Uzorak 13 DA STAKLC 0.75 navoj DA
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3.2. Metode analize osnovnih parametaraNDNYRUOH YLQD

3.2.1. pH vrijednost
OHWRGD VH WHPHOML QD PMHUHQMX S+ YULMHGQRVWL YLQ
EDAGDUHQRJ XUHYDMD S+ PHWUD SSULNDARQR X QYD R DFYD S+
elektrodom (SIA QDO\WLFV [/DE 1 MRHGRUICHoyeEMHH vrijednost koja
sedobiv D NDR QHJDWLYDQ SULURGQL ORJDULWDP PQRALQVNH N

iona u otopini - vinu.

Slka 8 s+ PHWDU 6, $QDO\WLFV /DE IMHPDpND XSRWUMHEOMHQ ]D RGUHYLYD
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3.2.2. Stvarna volumna alkoholna jakost

Stvarna volumna alkoholna MDNRVW X YLQX MH RGUHWHQD HC
ebulioskop om po Salleronu (ING. C. BULLIO, ltalija, 2017) prikazanim na slici

9 OMHUQL XUHyDM VH VDVWRML RG NRWOD NRMHJ ]DJULMD
kapilarnog termometra. Instrument radi na principu zagrijavanja uzorka do

WRpPpNH YUHOLAWD NRMD RYLVL R VDGUADMX DONRKROD X SUI
VH RpLWDYDMX QD QDpLQ GD VH SUYR QD XUHYDMX RpLW
destiliran e vode na kapilarnom termometru te se ta vrijednost prenese na

posebnu skalu regulacisko J VWXSLub JGMH VH YULMHGQRVW WHPSH
GHVWLOLUDQH YRGH LIMHGQDpPDYD VD QXORP QD UHJXODFLM"
VH RpLWDYD WHPSHUDWXUD YUHQMD SUHGPHWQRJ X]JRUND .D
]DXVWDYL RpLWDYD VH QMHJRYD WHP SHHDVOXOUFD MWWMRIMDWXS
pbLPH VH XMHGQR YUAL RpLWDYDQMH DONRKROD SUHGPHWQR.

Slka 9 (OHNWULpQL HEXOLRVNRS SR 6DOOHURQX NRULAWHQ ]D RGUHYLYDQMH VWY
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3.2.3. Pepeo

Metoda R GUHYLY D Q M DseSétrelil @aDisparavanju vode i sag orijevanju

VXKH WYDUL SUL pHPX RV WD iz Xn& Lu@blikiiPep&dad W jgrethbdno

izvaganu platinastu zdjelicu otpipetirano je 25 mililitara ( ml) uzorka vina.
=GMHOLFD MH VWDYOMHQD L]QDG DJEHVWQH PUHALFH L SODP
izgorjela , tako da je ostala sirupasta konzistencija uzorka. Zatim se sirupasta

PDVD NUXaQLP RNUHWDQMHP |JGMHOLFH MHGQROfigR UDVSRL
SD]JHUL GD QH GRYyH GR JXELWND X]J]RUND A&4DOLFD MH VWDYC
preko2 - D]EHVWQH PkhkbdL Fostatak vode ispario. ~ Nakon pougljavanja
VLUXSDVWH PDVH ]J]GMHOLFD VH SUH Q Hten@p&ratirss Hod $@ AaDUHQM
2z& JGMH VH YUGALOR VDJRULMHYDQMH

Tijekom procesa sagorijevanja, pepe o VH X SDU QDY U DD stizbké O M L
]GMHOLFH Yparkkagi Besy 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. Pepeo MH LJUDPpXQDW SUHP]I
formuli:
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