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SPRECAVANJE POSMEDIVANJA BIJELIH VINA DODATKOM
KEMIJSKIH SREDSTAVA

UvoD

Posmedivanje bijelih vina predstavlja danas jedan od znacajnijih pro-
blema vinarstva. Naime, spretavanje te nepoZeljne pojave tijesno je pove-
zano s rezimom sumpornog dioksida u vinu. Sumporni dioksid je za sada
gotovo jedino sredstvo za spre¢avanje i uklanjanje posmedivanja, a taj
kemijski spoj nije bezazleno sredstvo sa stajali$ta humane medicine.

Smatra se da je posmedivanje vina rezultat razli¢itih reakcija polife-
aola, pa bi se smanjivanjem koli¢ina tih spojeva u mo#*u i vinu mogla sma-
ajiti mogucnost pojave posmedivanja. Za uklanjanje polifenola mogu se
primijeniti neka kemijska sredstva (adsorbensi).

PREGLED LITERATURE

Znatajne radove u primjeni kemijskih sredstava za prevenciju posme-
divanja dali su brojni autori. OpseZne pokuse proveo je u Italiji Cantarelli
(3), u Njemackoj Wucherpfenning (15), a u Francuskoj Sapis i Riberau-Ga-
von (12). Ruzi¢, Jazi¢ i Kosa (10) smatraju sintetske smole, kao poliamid
i polivinil-pirolidon, vrijednim sredstvima za prevenciju, odnosno za ukla-
njanje posmedivanja bijelih vina, ali navode da ta sredstva daju vinu stra-
ni okus.

Teréelj (14) je izvrsio pokuse za smanjivanje polifenola u bijelim vini-
ma i utvrdio da se koli¢ine polifenola mogu smanjiti dodatkom polyclara.
Cantarelli i suradnici (5) iznijeli su glediSte da se bijela vina mogu sacuvati
od posmedivanja, odnosno da fenoli mogu biti uklonjeni iz mosta u fer-
mentaciji kao netopivi polimeri dodatkom alifatskih aldehida, a narocito

formaldehida.
Amano, Masuno i Kagami (1) primijenili su nylon 6, duolite S 30 i po-

livinilklorid za poboljsanje boje posmedenih vina i dobili pozitivne re-
zultate.
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MATERIJALI I IMETODIKA

Za ispitivanje utjecaja kemijskih sredstava u prevenciji pojave posme-
divanja uzeta su u pokuse ove sredstva: formaldehid, duolite C 25, poliamid -
i polyclar AT (polivinilpolipirolidon PVPP). Ispitivanja su provedena u mo-
4tu i vinu sorte graSevina iz vinogorja PljeSivice. Iz nasih prijasnjih pokusa
1 opazanja (8) poznato nam je da mo$t i vino sorte grasevina iz navedenog
vinogorja osjetno naginju posmedivanju, pa je zbog toga za pokuse koji
su ovdje iznesenj i bio odabran taj most. Naime, pozitivno djelovanje adsor-
bensa se jace oc¢ituje u mostu i vinu koji naginju posmedivanju.

U pojedine uzorke dodavani su katehin i tanin, da se ispita djelovanje
upotrebljenih adsorbensa i uz povedane koli¢ine tih fenolnih skupina u vi-
nu. Upravo prisutnost tih fenolnih skupina u vinu neki autori smatraju
znacajnim za pojavu posmedivanja (5). Formaldehid i katehin dodavani su
u mos$t prije fermentacije, a duolite, poliamid, polyclar i tanin u vina, tj.
nakon zavrSene fermentacije. Adsorbensi su dodavani u razli&itim kolici-
nama, pri ¢emu smo se oslanjali na literaturne podatke. Na litru mosta do-
dano je 100 mg formaldehida. Na litru vina dodano je 10 g duolita ili 5 g
poliamida ili 3 g polyclara. Mos$tu je dodano 40 mg katehina na litru, a na
litru vina 500 mg tanina.

Fermentacija mo$ta provedena je u svim uzorcima sojem kvasca Sa-
ccharomyces vini (soj »62/41«). Taj je soj kvasca upotrebljen zbog toga ¥to
je utvrdeno prijasnjim ispitivanjima da u toku fermentacije ne tvori SO,

Naime, u ispitivanjima utjecaja pojedinih vrsta i sojeva kvasaca na
boju, utvrdeno je da ncki sojevi tvore SO, i daju svijetlu boju vinu. Radi
utvrdivanja djelovenja kemijskih sredstava, upotrebljen je takav soj kvas-
ca koji uop¢e nije utjecac na prevenciju posmedivanja.

Duolite, poliamid, polyciar i tanin su dodani profermentiranim vinima,
kojima prije fermentacije nije bio dodan ni formaldehid niti katehin. U-
zorci vina su nakon dodatka navedesnih sredstava stavljeni 15 min. na tre-
silicu, a potom su filtrirani.

Poslije protoka vina, odnosno nakon pretoka i tretiranja adsorbensi-
ma, sva su vina bila podvrgnuta testu maderizacije, drzanjem uzoraka 72
sata na temperaturi od 50°C.

Prije i poslije maderizacije svi su uzorci analizirani. Mjerenje boje pro-
vedeno je na spektrofotometru Unicam SP 500 kod 420 nm. Boja je iz
razena kao apsorbancija Ay

Ukupni fenoli su odredenj Folin-Ciocalteuovim reagensom po metodi
Singleton i Rossi (11). '

Neflavonoidni fenoli odredeni su prema metodi Kremlinga i Single-
tona (7).

Netaninski fenoli su odredeni metodom Brugirarda i Taverniera (2).
Ortodifenoli su odredeni metedom prema Arnowu (6).
Flavonoli su odredeni metodom Swaina i Hillisa (13).
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REZULTATI I DISKUSIJA

U tabeli su izneseni podaci o vrijednostima za boju i koliCine fenolnih
tvari u mo&tu, te u vinima prije i poslije testa maderizacije. Uzorci 2, 31 4
su vina koja su dobivena iz mo$teva u koje je prije fermentacije dodan ka-
tehin (uzorak 2), katehin i formaldehid (uzorak 3) i formaldehid (uzorak 4).

Vrijednost za boju u pocetnom supstratu bila je veoma visoka, a isto
tako i boja vina nakon fermetacije. U toku fermentacije koli¢ina ukupnih
fenola, kao i ostalih fenolnih komponenata, smanjila se. Boja vina koje je
dobiveno iz mo$ta dodatkom katehina (uzorak 2) nesto je poviSena u odno-
su prema kontrolnom uzorku. U onom vinu koje je dobiveno iz mosta do-
datkom formaldehida boja je sniZena, a i koli¢ine fenolnih komponenata su
smanjene (uzorak 4). Kombinacijom dodavanja katehina i formaldehida
mos$tu moglo se je utvrditi” pozitivno djelovanje formaldehida na boju i
smanjenje fenolnih tvari (uzorak 3).

Dodatak duolita, poliamida i polyclara vinu odmah nakon fermentacije
odrazio se je razli¢ito na bbju i fenolne komponente. Duolite je smanjio ko-
litinu fenolnih komponenata, ali nije pozitivno utjecao na smanjenje boje.
Dodaci poliamida i polyclara razli¢ito su utjecali na boju, gotovo podjed-
nako na fenolne komponente. U onom uzorku, kojemu je bio dodan tanin
utvrdeno je znatno poviSenje boje. U taniziranom vinu s dodatkom duolita
nije se boja snizila, iako su kolicine fenolnih komponenata smanjene (uzo-
rak 6).

Dodatkom poliamida u taniziranom vinu je boja nes$to snizena, a tako-
der su smanjene i kolic¢ine fenolnih tvarni (uzorak 8). Nakon testa maderi-
zacije svi su uzorci vina posmedeni, sto se vidi u tabeli. Koli¢ina ukupnih
fenola u uzorcima vina nakon maderizacije bila je manja nego u istim uzor-
cima prije maderizacije.

Na temelju utvrdenih koli¢ina ukupnih fenola prije i poslije maderi-
zacije, moglo bi se pretpostaviti da jedan dio fenolnih komponenata prela-
zi u nove spojeve koji daju tamna obojenja.

Izvr$ena ispitivanja nam namecu zakljucak da su za smanjenje boje
vina, odnosno za prevenciju posmedenosti, poliamid i polyclar imali bolji
efekat nego formaldehid. U provedenim pokusima dodatak duolita nije se
pokazao efikasnim za prevenciju pojave posmedenosti.

Ova istrazivanja su djelomi¢no financirana gredstvima danim sa strane Ministarstva poljopriv-
rede SAD, Sluzba za poljoprivredna istrazivanja, po ovla&tenju PL 480.

The above investigations were partially financed from the funds rececived from the US Department
of Agriculture, Agricultural Research Service, according to the Authorization PL 480.
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SUMMARY

Experiments were carried out in order to study the application of so-

me chemical agents preventing browning in white wines.

Experiments were performed in the Walschriesling must and wine.

Tannin (tanmic acid) and catechin were applied to a certain number of sam-
ples to prove the influence of absorbances also when the amounts of these
phenolic components wer increased.

The effect of polyamide and polyclar PT has proved to be better than

that of formaldehyde, whereas dualite had no effect whatsoever in the pre-
vention of browining.
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