M. Staver, K. Damijanic, T. Jerman: Ocjena senzornih karakteristika vina Malvazije istarske
Zbornik Veleucilista u Rijeci, Vol. 1(2013), No. 1, pp. 337-350

OCJENA SENZORNIH KARAKTERISTIKA VINA
MALVAZIJE ISTARSKE (Vitis vinifera L.)*

SAZETAK

Tijekom ovogistrazivanja, u berbi 2011. godine, pracen je utjecaj pedoklimatskih karakteristika razlicitih lokaliteta
u komercijalnim vinogradima opcine Brtonigla, vinogorja Zapadna Istra, odnosno razlicitih tipova tala (crveno,
crno, sivo i bijelo) na senzorne karakteristike vina Malvazije istarske (Vitis vinifera L.). Radi pracenja razvoja
senzornih karakteristika vina provedena je odvojena vinifikacija u bacvama volumena 130 L, u studentskom
podrumu Poljoprivrednog odjela u Porecu, koristeci isti protokol vinifikacije. Za odredivanje parametara uzeti
su uzorci mosta u fazi taloZenja i uzorci vina po zavrsetku alkoholne fermentacije. Kemijske analize radene su
prema analitickim metodama OIV-a. Senzorno ocjenjivanje, vina Malvazije istarske provedeno je u dva navrata,
u prosincu 2011. i u svibnju 2012. godine, kroz opisno ocjenjivanje aromatskih karakteristika vina, ocjenjivanje
metodom redoslijeda, te bodovno ocjenjivanje vina metodom OIV 100 bodova. Prema dobivenim rezultatima
u . senzornom ocjenjivanju aromatskog profila vina u svim varijantama najvise su bile zastupljene cvjetno-
vocne note aroma vina dok u Il. dolaze do izrazaja biljne note i note aromaticnog bilja. Iz rezultata senzornog
ocjenjivanja intenziteta i tipicnosti arome, u . ocjenjivanju najintenzivniju aromu iskazala je varijanta crno
tlo, a u Il. crveno tlo. Sto se tice tipicnosti arome u I. senzornom ocjenjivanju kao najtipicniji uzorci ocijenjeni su
uzorci s crvenog i bijelog tla dok je u Il. kao najtipicnija Malvazija istarska izdvojena varijanta s crvenog tla. Iz
navedenih rezultata mozemo zakljuciti da se, u agroekoloskim uvjetima berbe 2011. godine, izdvojila varijanta s
crvenog tla, u kojoj su dominirale aromatske karakteristike koje su degustatori prepoznali i ocijenili kao ,tipicna
Malvazija istarska’.

Kljucne rijeci: tip tla, Brtonigla, vino, senzorne karakteristike, Malvazija istarska

1.UVOD

Kvaliteta vina, senzorne karakteristike vina, kao i dinamika promjena odredenih analitickih parametara
u vinu, uvjetovana je i ovisi o klimi, tlu, ekspoziciji, inklinaciji, uzgojnom obliky, djelujuci u sinergiji i
zajedno sa sortom, daju tzv. koncept terroira (Deloire i sur,. 2005). Terroir opcenito gledano obuhvacda
cjelokupnu ekologiju vinograda, svaki aspekt u njegovom okruzenju, od podrijetla minerala u zemljistu
i klimatskih karakteristika, pa do primjene agrotehnickih mjera i na¢ina odrzavanja vinograda (Ubalde
et al, 2010). Zato se danas sve vise istrazuje utjecaj karakteristika terroira na odlike vina, a narocito
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mehanizama putem kojih tlo utjece na kakvocu vina. Novija istrazivanja potvrduju znacajan utjecaj tipa
tla na kemijski sastav mosta i vina (Andres de Prado et al, 2007; Lambert et al, 2009). Vinogradarstvo
i vinarska proizvodnja tradicionalno su vezani uz povijest Istre, a najrasirenija sorta grozda u Istri je
Malvazija istarska. Malvazija istarska je istarska autohtona sorta grozda i jedna od najznacajnijih sorata
u porodici Malvazija Mediteranskog bazena dajuci grozde za proizvodnju visoko kvalitetnih vina
(Radeka etal, 20071; Staver et al, 1999). Vina dobivena od sorte Malvazija istarska odlikuje profil vo¢no-
cvjetnih aroma: zelene jabuke, banane, citrusa i cvije¢a bagrema (Radeka et al, 2005).

U vinogradarskoj podregiji Istra razliciti su mati¢ni supstrati formirali raznolike tipove tala, tako
se osim crvenice (Terra rosa) po kojoj je ova podregija prepoznatljiva, vinogradi nalaze i na drugim
tipovima tala (Gluhi¢, 2004; Petrusi¢ et al, 2012). Podrucje opcine Brtonigla, prema Skori¢u (1987),
zahvaca tri pedosistemska podrucja. Zapadni dio opcine pripada I. podrudju, sjeverni i sjeveroistocni
dio IV.- V. podru¢ju i jug VII. podrucju (manji dio uz Mirnu). Na podrudju opcine Brtonigla vrlo je cesta
izmjena tala na malom prostoru i to narocito tala formiranih na laporu, fliSu i vapnencu. Na podrudju
crvenica (zapadni dio) nalazimo razlicite podtipove crvenica, dok na flisnom dijelu (centralni i isto¢ni
dio) dominiraju rendzine i smonice. Na prelaznom podru¢ju nalazimo jos smeda tla i vertisole, a u
dolini Mirne amfiglejna - hipoglejna tla. Najvecu povrsinu opcine zauzima crvenica, zatim slijedi fli$
(rendzina, smonica) i potom smede tlo, vertisoli i amfigleji. S obzirom na to da je za opcinu Brtonigla
karakteristicno da se nalazi na ,Cetiri zemlje”, tj. da su svi tipovi tala koji se nalaze u Istri ispremijesani
na prostoru opcine, da bi se te specificnosti mogle istaknuti potrebno je odraditi detaljne fizikalno-
kemijske analize tla na cijelom podrugju opcine, kao i vrednovanje gospodarskih karakteristika grozda
Malvazije istarske, sa specificnih pozicija opcine Brtonigla, uz detaljne kemijske i senzorne analize
proizvedenih vina. Stoga je cilj ovog istrazivanja utvrditi utjecaj pedoklimatskih karakteristika razli¢itih
lokaliteta op¢ine Brtonigla, odnosno razli¢itih tipova tala (crveno, crno, sivo i bijelo tlo) na senzorne
karakteristike vina Malvazije istarske (Vitis vinifera L.).

2. METODOLOGIJA
2.1 lIstrazivano podrucje

IstraZivanje je provedeno u Cetiri vinograda na Cetiri lokaliteta ,Zmergo’, ,Skrline’; ,Skrinjari” i
,Brechia’, u op¢ini Brtonigla (vinogorje Zapadna Istra) predstavljajudi razlicite tipove tala: crno,
bijelo, sivoi crveno tlo. Analizirane povrsine nalaze se na razlicitoj nadmorskoj visini, karakteriziraih
razlicita boja tla, mehanicki sastav te fizikalno-kemijske znacajke tla i biljno-hranidbeni kapacitet.

Lokaciju ,Zmergo" karakterizira ,crno tlo’; a radi se o praskastom, karbonatnom tlu, podtipu
vitisola, koji se razvio od rendzine na laporu. Vinograd je star 40 godina (koordinate x = 5394278;
y = 5026055), nadmorska visina je 170 m, a Malvazija istarska je cijepliena na podlozi Kober
5BB. Lokalitet ,Skrline” (koordinate x = 5394631, y = 5026499) karakterizira ,bijelo tlo’, a radi se
praskastom, karbonatnom, podtipu vitisola razvijenom od rendzine na laporu. Fizikalno-kemijske
karakeeristike tla vrlo su slicne, a nadmorska visina je nesto niza u odnosu na prvu lokaciju. Na
tre¢oj lokaciji ,Skrinjari“ vinograd je star 25 godina (koordinate x = 5393036, y = 5025857),
karakterizira ga ,smede tlo", a radi se o drugom podtipu vitisola koji je nastao od smedeg tla na
laporu. Tlo je tezeg mehanickog sastava, neutralne reakcije, te dominiraju Cestice gline. Lapor se
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javlja ispod zone rizosfere na dubini od 80 cm. Cetvrtu lokaciju ,Brechia” karakterizira ,crveno
tlo" jer je vinograd Malvazije istarske podignut na dubokoj crvenici (koordinate: x = 5394943, y
= 5023854). Radi se o kiselom tlu s najve¢im udjelom glinenih cestica, ve¢im od 50 %, po cijeloj
dubini profila. Nadmorska visina je niza otprilike za 20-ak metara u odnosu na ostala tri profila.

2.2 Klimatska obiljezja

Na osnovi Kopenove klasifikacije klime podrucje opcine Brtonigla nalazi se u zoni klime tipa
Ctw'w” (umjerena topla kisna klima). Srednja godisnja temperatura je 13,4 °C, godisnja suma
oborina je 893 mm, a suma aktivnih temperatura je 3.534 °C. Srednja dnevna temperatura u
doba vegetacije krece se od 18.2 do 19.2 °C, a koli¢ine oborina tijekom vegetacije krec¢u se od
387 do 562 mm. U istom tipu klime nalazi se i meteoroloska stanica Porec, pa se isti klimatoloski
podaci mogu primijeniti i na podrucje opcine Brtonigla, stoga su meteoroloski podaci preuzeti
od Drzavnog hidrometeoroloskog zavoda meteoroloske stanice Porec.

2.3 Vinifikacija

Berba grozda Malvazije istarske (Vitis vinifera L.) obavljena 13 je. rujna 2011. godine u sva cetiri
vinograda, ru¢no u kasete zapremine 22 kg, pri punoj dozrelosti. Tijekom vegetacijske sezone
provodena je standardna vinogradarska praksa za sortu i podneblje. Stupanj dozrijevanja grozda
pracen je standardnim kemijskim analizama. Radi pracenja razvoja senzornih karakteristika vina,
proizvedenih s pojedinih lokaliteta i formiranja njihovih specificnosti i tipicnih karakteristika vina
provedena je odvojena vinifikacija Malvazije istarske u studentskom podrumu Poljoprivrednog
odjela u Porecu Veleudilista u Rijeci.

Za potrebe vinifikacije koriStene su 4 bacve od inoksa volumena 130 litara uz moguénost kontrole
temperature alkoholne fermentacije. Muljanje i runjenje grozda obavljeno je uz dodatak 10 g K-
metabisulfita na 100 kg grozda. Presanje masulja obavljeno je pneumatskom presom uz dodatak 3
g/hl enzima Lallzyme HC (Lallemand), a talozenje mosteva na 10 °C u trajanju od 24 — 48 sati. Most
je inokuliran selekcioniranim kvascima S. cerevisiae Ruler Cultivar (Enoartis) u koli¢ini od 25g/hl, a
alkoholna fermentacija provedena je na temperaturi od 15 °C. Neposredno nakon dodatka kvasaca
dodan je prvi obrok hrane za kvasce Fermaid (Lallemand) u kolicini 20g/hl, dok smo drugi obrok hrane
za kvasce dodali nakon 7 dana u istoj koli¢ini (20 g/hl). Tijek fermentacije je pracen svakodnevnim
mjerenjem gustoce i temperature. Nakon zavrsene alkoholne fermentacije vina su pretocena uz
dodatak 10 g/hl K- metabisulfita, a nakon 3 mjeseca napunjena u butelje volumena 0,75 L i ¢uvana
na podrumskoj temperaturi. Svi ostali zahvati koji nisu navedeni provedeni su podjednako da bi se
izbjegle moguce pogreske.

2.4 Uzorci mostaivina

Uzorci mosta i vina (300 ml) uzeti su u fazi taloZenja i po zavréetku alkoholne fermentacije.
Svi uzorci zaledeni su na -18 °C do trenutka analize.
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2.5 Kemijske analize

Za odredivanje sadrzaja Secera, titracijske kiselosti i pH mosta, te odredivanje neprevrelog Secera,
alkohola, slobodnog SO, titracijske kiselosti i pH vina koriStene su analiticke metode prema OIV-u,
a analize su obavljene u studentskom laboratoriju Poljoprivrednog odjela u Porecu. Za odredivanje
fizikalnih svojstava tla iz otvorenih pedoloskih profila uzeti su cilindri na dubini 30 - 35 cm i 55
- 60 cm dubine. Prosjecni uzorci tla za mehanicku analizu, kemijska svojstva i biljno hranidbeni
kapacitet uzeti su u slojevima 0 - 30, 30 - 60 i 60 - 90 cm dubine.

2.6 Senzorne analize

Deskriptivno senzorno ocjenjivanje vina obavljeno je u dva navrata uz sudjelovanje 7 degustatora,
i to pojedinacno za svaki tip tla. Prvo ocjenjivanje vina bilo je neposredno po zavrsenoj alkoholnoj
fermentaciji u prosincu 2011. godine, dok je drugo ocjenjivanje bilo nakon 6 mjeseci, u svibnju 2012.
godine. Za potrebe senzornog ocjenjivanja vina koristeni su ocjenjivacki listi¢i OlV-a po metodi 100
bodova gdje je provedeno ocjenjivanje izgleda, mirisa, okusa i opéeg dojma, listi¢ za ocjenjivanje
aromatskih karakeeristika (intenzitet i tipicnost arome) po metodi redoslijeda, odnosno listi¢ za
ogjenjivanje profila mirisa (karakter i intenzitet mirisa).

3. REZULTATI | DISKUSIJA
3.1 Klimatske prilike

Meteoroloski podaci za period vegetacije prikazani su u grafu 1. Godina u kojoj je provedeno istrazivanje
klimatoloski nije bila uobiCajena. Srednja godisnja temperatura zraka u 2011. godini je bila visa od
viSegodiSnjeg prosjeka, a iznosila je 14,3 °C. Srednja mjesecna temperatura u doba vegetacije kretala se
0d 13.9do 24,1 °C. Mjesecne koli¢ine oborina u2011.godini su bile vecinom ispod 30-godisnjeg prosjeka,
a posebice u kolovozu kada je zabiljezeno 0 mm padalina. Tijekom vegetacije koli¢ina oborina iznosila je
302,9 mm, tj. godiSnja suma oborina bila je 547,1 mm, Sto ¢ini 78 % minimuma ukupnih oborina tijekom
vegetacije, odnosno 61 % ukupnih oborina u odnosu na tridesetogodisnji prosjek.

Grafikon 1. Meteoroloski podaci za Pore¢ (2011. godina)

Klimadijagram za 2011. godinu (Meteoroloska postaja Porec)
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3.2 Kemijska svojstva i biljno-hranidbeni kapacitet tla

Temeljem terenskih i laboratorijskih istrazivanja utvrdeno je da istrazivana tla spadaju u razdjel
automorfnih tala. Radi se o tri podtipa vitisola: rendzina na laporu (crno i bijelo tlo), smedem tlu nalaporu
(sivo tlo) i crvenici na vapnencu (crveno tlo). Tezi mehanicki sastav ¢ini ova tla slabo propusnim, sklonim
zbijanju. Na nizim dijelovima terena il na mikrodepresijama moguci su i procesi oglejavanja (bijelo tlo) koji
nepovoljno utjeCu na rast i razvoj vinove loze. Kemijska svojstva i biljno-hranidbeni kapacitet tla prikazani
su u tablici 1.Istrazivana tla su heterogena tla alkalne (crno i bijelo tlo), neutralne (sivo tlo) do kisele reakcije
(crveno tlo). Opskrbljenost tla humusom slaba je u svim analiziranim uzorcima, dok je opskrbljenost tla
ukupnim dusikom slaba u profilima crno i bijelo tlo, a umjerena u profilima smede i crveno tlo.

Tablica 1. Rezultati kemijskih analiza tla po lokacijama

Oznaka dubina pH % mg/100 g tla %
uzorka (cm) H,0 IMKCI humusa N PO. KO Mg (a0
0-30 791 675 1,40 0,13 150 2600 11,66 -
Sivo tlo 30-60 8,04 6,38 090 0,10 100 2450 11,12 -
60-90 8,20 7,10 - - 250 1840 887 50
0-30 8,28 7,26 0383 010 400 2350 1203 250
Crno tlo 30-60 8,30 7,26 0,74 008 270 1750 1539 280
60-90 8,36 7,29 - - 370 1580 1847 285
0-30 632 4,61 1,69 0,13 150 1220 1505
Crveno tlo 30-60 632 4,74 099 0,11 150 11,80 1942
60-90 585 4,53 - - 070 1140 2044
0-30 835 722 057 007 270 1450 703 275
Bijelo tlo 30-60 8,38 7,26 036 004 360 1530 852 270
60-90 8,42 7,25 - - 240 1280 687 300

Izvor: Staver et al. (2012.)

Opskrbljenost tla biljci pristupacnim fosforom vrlo je slaba u svim analiziranim uzorcima, dok je
opskrbljenost tla biljci pristupacnim kalijem umjerena. Najbolja opskrbljenost tla kalijem utvrdena je
u profilima smede i crno tlo, a najslabija na crvenici. Fizioloski aktivni magnezij krece se u rasponu od
slabe opskrbljenosti u profilu bijelo tlo do bogate opskrbljenosti u profilu crvenica. Koli¢ina ukupnih
karbonata i fizioloski aktivnog vapna jako je visoka u profilima crno i bijelo tlo, $to moze imati za
posljedicu slabiju pristupacnost fosfora, magnezija, kalija i mikroelemenata (Zeljeza, cinka, mangana).

3.3 Rezultati kemijske analize mosta i vina

Kemijska analiza mosta u talozenju prikazana je u tablici 2. Najve¢a koncentracija Secera zabiljezena
na lokaciji crno tlo (93,3 °Oe), dok je najmanja koncentracija Secera zabiljezena na lokaciji crveno
tlo (90,6 °Oe). Ukupna kiselost bila je najniza na lokaciji crno tlo, dok je najveca koncentracija
zabiljezena na lokaciji sivo tlo. Sto se ti¢e pH vrijednosti, most s lokacije sivo tlo imao je najnizu pH
vrijednost (2,92), odnosno crveno tlo najvisu pH vrijednost (3,27).
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Tablica 2. Kemijska analiza mosta nakon talozenja

<, Secer Ukupne kiseline
UZORAK Secer (°Oe) (KI) p(g/L) pH
Sivo tlo 91,0 18,1 6,0 2,92
Crno tlo 933 189 44 3,16
Crveno tlo 90,6 184 51 327
Bijelo tlo 91,0 185 52 2,99

Izvor: obrada autora

U tablici 3 prikazani su rezultati kemijske analize vina. Iz podataka u tablici vidljivo je da je najvise
alkohola imala varijanta crno (13,0 vol %), a najmanje alkohola varijanta crveno tlo (12,5 vol %). Sto
se tiCe neprevrelog Secera iz tablice je vidljivo da su vina iz sva 4 tipa tla dosegla kategoriju suhog
vina. Kretanje ukupnih kiselina u varijantama sivo, bijelo i crveno tlo zabiljezeno je smanjenjem
ukupne kiselosti, $to je rezultat talozenja tartarata i maloalkoholne fermentacije. U varijanti crno
tlo zabiljezen je nizak sadrzaj ukupnih kiselina u mostu, pa se moralo izvrsiti dokiseljavanje vina s 2
g/L vinske kiseline, Sto se i vidi po porastu ukupnih kiselina u vinu.

Tablica 3. Kemijska analiza vina

Secer Slobodni SO Ukupne Alkohol
2
VZORAK (g/L) (mg/L) kiseline (g/L) wol%) | PH
Sivo tlo 17 32,0 4,1 12,7 3,41
Crno tlo 2,1 28,0 53 13,0 3,44
Crveno tlo 15 30,0 39 125 3,51
Bijelo tlo 2,0 33,0 4,6 12,8 3,38

Izvor: obrada autora
3.4 Rezultati senzornog ocjenjivanja vina
3.4.1 Senzorno ocjenjivanje aromatskog profila vina

Senzorno ocjenjivanje aromatskog profila vina obavljeno je u dva navrata, prvo u prosincu 2011.
godine, a drugo 17. svibnja 2012. godine. Rezultati su prikazani u grafovima 1 - 8.

Sivo tlo

Iz rezultata u grafikonu 2 (I. senzorno ocjenjivanje aromatskog profila vina - sivo tlo) vidljivo je da
u ovoj varijanti dominiraju vo¢no — cvjetne arome, prvenstveno su izrazene cvjetne arome akacije,
bazge, lipe i jasmina, a manjeg intenziteta prisutne su i arome bijelog gloga i ljubicice. Uz cvjetne
arome dominantne su i vo¢ne arome od kojih su najintenzivnije marelica, breskva i jabuka, a zatim
slijede note banane, limuna, ananasa i papaje. Od biljnih aroma dominiraju note pokosenog sijena,
suhog lisca i ¢aja. Od aromati¢nog bilja u manjoj mjeri zabiljezena je nota metvice, a od ostalih
aroma prisutna je nota kruha.
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|z rezultata u grafikonu 3 (II. senzorno ocjenjivanje aromatskog profila vina - sivo tlo) vidljivo je da
se nakon Sest mjeseci od prvog ocjenjivanja znatno mijenja profil aroma u vinu. S lokacije sivo tlo
dominantne su 3 sliedece note: cvjetne, voéne i biljne. Od cvjetnih aroma jako su izrazene note akacije,
jasmina i kitice maslacka, dok su od aromati¢nog bilja dominantne note bosiljka i lisce rajcice. Od
voc¢nih aroma dominantne su note jagode, dinje, banane, manga i pecene jabuke. Od biljnih nota
zabiljezene su pokosena trava, Sparoga i travnato. U manjoj mjeri prisutne su note kruha i pince.

Grafikon 2. I. senzorno ocjenjivanje aromatskog profila vina — sivo tlo
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Izvor: obrada autora

Grafikon 3. II. senzorno ocjenjivanje aromatskog profila vina - sivo tlo
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Crno tlo

Iz rezultata grafikona 4 (I. senzorno ocjenjivanje aromatskog profila vina — crno tlo) vidljivo
je da u ovoj varijanti vina takoder dominiraju cvjetne note aroma i to najvise akacija,
bazga, lipa i jasmin, a neSto su manje izrazene arome bijelog gloga, ruze, ljubicice, karanfila
i jorgovana. Od vo¢nih aroma zabiljezena je vrlo Siroka lepeza mirisa i to: jabuka, breskva i
marelica kao najizrazenije, zatim slijede banana, citrusi, papaja, ananas, kivi, dunja i jagoda.
Zamijecene su i slabije izrazene note kruha, meda i dima, te biljne note (travnato, ¢aj, suho
lis¢e, pokoseno sijeno, duhan) i note aromati¢nog bilja — papra.

Iz rezultata iz grafikona 5 vidljivo je da su se, u istoj varijanti vina — crno tlo, Sest mjeseci
kasnije kada je provedeno i drugo ocjenjivanje, potpuno izgubile cvjetne arome, a pojacala
se dominantnost biljnih aroma, aromati¢nog bilja i ostalih aroma. Od vo¢nih aroma kao
dominantna nota zabiljezena je nota zrele mandarine. Takoder se pojavljuju sliedece voéne
note: naranca, grejp, prezrele kruske, kandirano voce, banana i marmelada od dunje. Od
biljnih aroma zabiljezena je Siroka lepeza nota: paprat i Sparuzin kao dominantne, zatim
slijede note travnatog, suhog lis¢a, pokosenog sijena i duhana. Od aromatskog bilja jako
su izrazene note pikantnog — gorkog te lista raj¢ice. U manjoj mjeri zabiljezena je i nota
metvice. U ovoj varijanti vina od ostalih aroma naglasak je bio na notama skoljke, kremena,
petit-keksa i alkoholno-slatkastog.

Grafikon 4. I. senzorno ocjenjivanje aromatskog profila vina — crno tlo
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Grafikon 5. Il. senzorno ocjenjivanje aromatskog profila vina — crno tlo
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Crveno tlo

Iz rezultata prikazanih u grafikonu 6 vidljivo je da u ovoj varijanti vina dominiraju cvjetne
i vo¢ne note. Od cvjetnih aroma dominantne su note akacije i bazge kao izrazenije, te
slijede lipa, karanfil, bijeli glog, jasmin, jorgovan, ruza, te ljubicica u tragovima. Od vo¢nih
aroma najizrazenija je jabuka, zatim slijede breskva, banana, marelica, limun, ananas,
papaja, a manjeg intenziteta zabiljezene su aromatske note dunje, jagode i kivija. Pored
ovih dominantnih nota, zabiljezene su biljne note pokosenog sijena, suhog lis¢a i ¢aja
kao najintenzivnije, i ostale note (kruh i med). Note aromati¢nog bilja pojavljuju se u vrlo
malim nijansama.

Iz rezultata iz grafikona 7 vidljivo je da su vocne i biljne note ostale dominantne, ali
pojacao se intenzitet biljnih nota, aromaticnog bilja te ostalih aroma. Od cvjetnih
aroma dominira nota maslacka. Prisutne su i note akacije, karanfila, lipe i bazge kao u .
senzornom ocjenjivanju uz pojavu nota bijelog cvije¢a. Od vo¢nih aroma najizrazenija
je nota kruskinog kompota, zatim slijede note dunje, zute jabuke, bijele breskve, limuna,
banane i dinje. Dominantne biljne note su ¢aj i pokoseno sijeno, ali zabiljezene su i note
mediteranskog bilja, zelenog bilja, suhog lis¢a, livade nakon kosnje i duhana. Pored toga
zamijecene su nijanse drva i voska, te od aromatskog bilja - lovor i papar i minerala -
kremen i jod.
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Grafikon 6. I. senzorno ocjenjivanje aromatskog profila vina — crveno tlo
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Grafikon 7. Il. senzorno ocjenjivanje aromatskog profila vina — crveno tlo
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Bijelo tlo

Iz rezultata u grafikonu 8 (I. senzorno ocjenjivanje aromatskog profila vina - bijelo tlo) vidljivo
je da su pri prvom senzornom ocjenjivanju dominirale cvjetno-vocne arome. Od cvjetnih aroma
najdominantnija je akacija, zatim slijedi bazga, lipa i jasmin, te u manjoj mjeri bijeli glog, karanfil,
jorgovan, ruza i ljubicica. Zabiljezena je i Siroka lepeza voénih aroma i to: marelica, breskva, jabuka,
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banana, limun, ananas, papaja, dunja, kivi, jagoda i Sljiva. Zamijecene su i note kruha, metvice te
biljne note (pokoseno sijeno kao dominantna nota, zatim travnato, Caj, suho lis¢e i paprat).

|z rezultata u grafikonu 9 (1. senzorno ocjenjivanje aromatskog profila vina - bijelo tlo) vidljivo je
da su u drugom senzornom ocjenjivanju dominantne biljne arome i aromati¢no bilje. Od cvjetnih
aroma zamije¢ena je samo nota planike, dok je od vo¢nih aroma dominantna i jedina nota limuna
susenog sa secerom. Najintenzivnije biljne arome su: duhan, suho lisce i kopriva. Od aromati¢nog
bilja zabiljezene su note kamenjaka i suhog lovora.

Grafikon 8:I. senzorno ocjenjivanje aromatskog profila vina - bijelo tlo
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Grafikon 9: Il. senzorno ocjenjivanje aromatskog profila vina - bijelo tlo
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3.4.2 Senzorno ocjenjivanje intenziteta i tipicnosti arome - metoda redoslijeda

U tablici 4 prikazani su rezultati senzornog ocjenjivanja intenziteta i tipi¢nosti arome
Malvazije istarske na Cetiri tipa tla vrednovane metodom redoslijeda. Iz rezultata je vidljivo
da je u prvom ocjenjivanju najintenzivniju aromu imala varijanta crno tlo, zatim slijedi
bijelo, pa sivo i posljednje crveno tlo. U drugom ocjenjivanju (nakon 6 mjeseci) redoslijed
se znacajno promijenio, tako da je kao najintenzivnija ocjenjena varijanta crveno tlo, pa
slijedi crno, sivo i na kraju varijanta bijelo tlo.

Tablica 4. Senzorno ocjenjivanje intenziteta i tipicnosti arome — metoda redoslijeda

INTENZITET UZORAK
AROME

Sivo tlo Crno tlo Crveno tlo Bijelo tlo
l. ogjenjivanje 3 1 4 2
Il. ocjenjivanje 3 2 1 4
TIPICNOST AROME
. ocjenjivanje 1 3 1 2
Il. ocjenjivanje 3 2 1 4
UKUPNI DOJAM
. ocjenjivanje 1 3 4 2
Il. ocjenjivanje 3 2 1 4

Izvor: obrada autora

Sljedeca karakteristika koja je vrednovana metodom redoslijeda je tipicnost arome vina, a
spada u najznacajniju karakteristiku koja se ocjenjuje u vinu jer je element vrednovanja
autenticnosti i specificnosti proizvoda. U prvom ocjenjivanju kao najtipicniji uzorci bili su
uzorci sa sivog i crvenog tla, zatim slijedi s bijelog i na kraju s crnog tla. U drugom ocjenjivanju
kao najtipicniji uzorak odabran je uzorak s crvenog tla pa crnog, zatim sivog i na kraju s bijelog
tla.

Kod ocjenjivanja ukupnog dojma, u prvom ogjenjivanju najbolje je ocijenjen uzorak vina sa sivog
tla, pa zatim uzorak vina s bijelog tla. U drugom ocjenjivanju ukupnog dojma najbolje je ocijenjeno
vino s lokacije crveno tlo, a zatim slijedi vino s crnog, sivog i bijelog tla.

3.4.3 Bodovno ocjenjivanje — OIV metoda 100 bodova

Osim metode redoslijeda izvreno je i bodovno ocjenjivanje Ciji su rezultati prikazani u tablici 5. Iz
rezultata je vidljivo da se kod prvog ocjenjivanja znacajno istaklo vino sa sivog tla (84,00). Nakon
pola godine na drugom ocjenjivanju istaknuo se uzorak s crvenog tla dobivsi visokih 87,50 bodova.
Uzorci sa sivog i bijelog tla dobili su niZe ocijene nego na prvom ocjenjivanju.
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Tablica 5. Bodovno ocjenjivanje Malvazije istarske na Cetiri tipa tla

Sivo tlo Crno tlo Crveno tlo Bijelo tlo
Ukupno . put 84,00 83,30 83,00 83,00
Redoslijed 1 2 3 3
Ukupno II. put 83,50 84,00 87,50 82,00
Redoslijed 3 2 1 4

Izvor: obrada autora
4.ZAKLJUCAK

Na temelju provedenih senzornih ocjenjivanja utvrdeno je da su u . senzornom ogjenjivanju
aromatskog profila vina u svim varijantama najvise bile zastupljene cvjetno-vocne note aroma vina,
dok u Il. senzornom ocjenjivanju do izrazaja dolaze biljne note i note aromaticnog bilja. Iz rezultata
senzornog ocjenjivanja intenziteta i tipicnosti arome, u . ocjenjivanju najintenzivniju aromu iskazala
je varijanta crno tlo, a u Il. ocjenjivanju crveno tlo. Sto se tice tipicnosti arome u . senzornom
ocjenjivanju kao najtipi¢niji uzorci ocijenjeni su uzorci s crvenog i bijelog tla dok je uIl. ocjenjivanju kao
najtipicnija Malvazija istarska izdvojena varijanta s crvenog tla. Rezultati ovog istrazivanja upucuju da
se u agroekoloskim uvjetima berbe 2011. godine izdvojila varijanta s crvenog tla, u kojoj su dominirale
cvjetno-voc¢ne arome i koje su degustatori prepoznali i ocijenili kao ,tipi¢na aroma Malvazije istarske”.
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SENSORY CHARACTERISTICS EVALUATION OF
MALVAZI)JA ISTARSKA WINE (Vitis vinifera L.)*

ABSTRACT

The influence of climatic conditions and of the soil type (red, black, gray and white) on sensory characteristics of
Istrian Malvasia (Vitis vinifera L.) wine was studied during harvest 2011, in Brtonigla municipality commercial
vineyards, located in the West Istrian vineyards. In the student wine cellar of the Department of Agriculture in
Porec, a separate vinification in 130 L barrels was conducted using the same vinification protocol in order to
monitor the development of wine sensory characteristics.. Chemical analyses were performed using the OIV
analytical methods. Sensory evaluation of Istrian Malvasia wines was conducted on two occasions, in December
2011 and in May 2012 using a descriptive assessment of wine aromatic characteristics, the order evaluation
method, and wine score OIV 100 points evaluation method. According to the results obtained in the first wine
aroma profile sensory evaluation, mainly floral and fruity aroma notes were represented in all variants, while in
the second the herbal and aromatic plants notes came out. From the sensory evaluation results of the flavour
intensity and typicality, in the first assessment the most intensive aroma was expressed in the black soil while in
the second one in the red soil. According to the typicality in the first sensory evaluation the most typical samples
were from the red and white soil while in the second the most typical Istrian Malvasia was from the red soil.
Finally, the results showed that, in the agro ecological conditions of harvest 2011, the red soil wine, which was
dominated by aromatic characteristics, the tasters recognized as the “typical Istrian Malvasia wine”.

Key words: soil type, Brtonigla, wine, sensory characteristics, Malvazija istarska.
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