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Primjena fermentacije s imobiliziranim stanicama
kvasca u proizvodnji vina iz razlic¢ith sorti grozda
kutjevackih vinograda

Sazetak

Cilj rada bio je utvrditi mogucnost proizvodnje vrhunskog vina upotrebom imobiliziranih stanica kvasca.
Odabrano je devet dominantih sorti grozda unutar grupe preporucenih i dopustenih sorti vinograda
Kutjevo, koji se nalaze u istocnom dijelu kontinentalne Hrvatske.

Rezultati su pokazali da sorte Rizling rajnski i Grasevina bijela mogu biti oznacene kao sorte pogodne za
proizvodnju vina pomocu imobiliziranih stanica kvasca. One imaju potencijal za proizvodnju vina visoke
kvalitete, Cak pogodnih i za dulje sazrijevanje. Prema ovom istraZivanju sorte Rizvanac bijeli, Pinot sivi,
Pinot bijeli, Traminac crveni i Chardonnay daju znacajno bolja vina klasi¢nim postupkom fermenatacije,
u odnosu na vina proizvedena postupkom s imobiliziranim stanicama kvasca, pa se stoga ovaj nacin ne
preporuca u proizvodnji vina kod navedenih sorti.

Kljucne rijeci: imobilizirane stanice kvasca, aroma, sorte grozda, kvaliteta vina

Uvod

Sastav arome vazan je ¢imbenik u odredivanju kvalitete kao i za potrosacku percep-
ciju pri odabiru vina (Rapp i Mandery, 1986.; Etievant, 1991.; Pretorius i sur., 2003.). Vecina
vaznih spojeva arome vina nastaju djelovanjem kvasaca tijekom alkoholne fermentacije
(Rankine, 1967.; Nyakanen, 1986.; Antonelli i sur.,, 1999.; Herjavec i sur., 2003.). Nastanak
hlapivih komponenti arome, kao 5to su visi alkoholi, aldehidi, esteri masnih kiselina, ace-
tati, slozen je proces koji ukljucuje brojne ¢imbenike (Aragon i sur., 1998.; Bertolini i sur.,
1996.). Aroma vina ovisi 0 koncentraciji metabolita prisutnih u mostu na pocetku fermen-
tacije, omjerima tih tvari koji se razlikuju od sorte do sorte grozda, o sposobnosti kvasaca
da ih metabolizira, kao i o tehnoloskim karakteristikama samog procesa proizvodnje vina
(Vilai sur., 1998.; Lambrechts i Pretorius, 2000.; Delfini i sur., 2001.).

Komercijalno odabrani autohtoni sojevi kvasaca u obliku inokuluma i danas se Siroko
koriste. Brojna su istrazivanja pokazala da vinski kvasci znacajno utjecu na sastav hlapivih

! dr. sc. Borislav Mili¢evi¢, dr. sc. Jurislav Babi¢*, dr. sc. Drago Subari¢, doc. dr. sc. Durdica
Ackar, Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek, F. Kuhaca 18, Osijek, Hrvatska

2 Emil Petosi¢, Zvecevo d.d., Prehrambena industrija, Kralja Zvonimira 1, PoZega, Hrvatska

3 mr. sc. Jasna Cacié¢ , Gospodarsko-interesnog udruzenja proizvodaca pic¢a Hrvatske, Ku¢erina 64,
Zagreb, Hrvatska

76

Glasnik zastite bilja 4/2013.

komponenti arome vina (Ramon-Portugal i sur., 1990.; Romano, 1997.). Odredena istrazi-
vanja provedena su da bi se istrazio utjecaj imobiliziranih stanica kvasca na proces fer-
mentacije (Diviés i sur., 1994.; Yajima i Yokotsuka, 2001.; Mallouchos i sur., 2003.).

Tehnologija s imobiliziranim stanicama kvasca neprestano priviaci paznju u vinskoj
industriji u posljednjih nekoliko godina. Razlozi za to su brojni, kao npr. brza fermentacija,
povecan volumni prinos i moguc¢nost kontinuiranog rada (Fleet i Heard, 1993.; Frank i sur.,
2011.).

Najnovija dostignuc¢a u prozvodniji vina s imobiliziranim stanicama kvasca jasno poka-
zuju da upotrebom razlicitih reaktora i dizajna sustava mogu se posti¢i mnogo bolji rezul-
tati u pogledu kvalitete (Mallouchos i sur., 2003.). Sva ta rjesenja su obecavajuca, ali jos
uvijek postoje brojni elementi za proucavanje. Stoga smo u ovom istrazivanju proucili
mogucnost proizvodnje kvalitetnih vina upotrebom imobiliziranih stanica kvasca na
devet odabranih sorti grozda, odabranih unutar grupe preporucenih i dopustenih sorti
vinograda Kutjevo, koji se nalaze u isto¢nom dijelu kontinentalne Hrvatske.

Materijali i metode

Proizvodnja vina

Vina su proizvedena od grozda sljedecih sorti: Grasevina bijela, Pinot bijeli, Pinot sivi,
Chardonnay, Rizling rajnski bijeli, Traminac crveni, Rizvanac bijeli, Frankovka crna i RuZica
crvena.

Uzorci vina (oznaceni od 1 do 9) poizvedeni su upotrebom klasi¢cnog tehnoloskog
procesa: fermentacija sa selekcioniranim kvascima Feromol-Bouget 125, uz kontrolirani
temperaturni rezim, voden vanjskim hladenjem fermentora pomocu rashladne vode, s
ciljem odrzavanja prosjec¢ne temperaturu u intervalu od 20 do 25°C. Prosje¢no trajanje
fermentacije za sve sorte grozda pri ovim uvjetima bilo je 42 dana.

Uzorci oznacani kao 17,2°,3,4°,5°,6",7°,8" i 9" prozvedeni su upotrebom tehnoloskog
procesa kao sto je prikazano na Slici 1.: fermentacija s imobiliziranim stanicama kvasca/
selekcionirani kvasci Feromol-Bouget 125, imobilizirani u gelu Ca-alginata unutar fermen-
tora sa strujanjem plina i kuglicama alginata na koje su vezane stanice kvasca, uz kontroli-
rani temperaturni rezim voden vanjskim hladenjem fermentora pomocu rashladne vode,
s ciljem odrzavanja prosje¢ne temperaturu u intervalu od 20 do 25°C (Gaserod, 1998,
Poncelet i sur., 2001.). Prosjecno trajanje fermentacije pri tim uvjetima bilo je 12 dana.

Uzorci mladog vina analizirani su na kraju fermentacije i prije filtracije.
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Kemijska analiza vina

Kemijske analize vina ukljuc¢uju odredivanje specificne mase, alkohola, ukupnog
ekstrakta, ukupnih Secera, ukupnih kiselina, ukupnog i slobodnog SO,, ukupnog dusika i
analizu pepela prema AOAC, 1995.

Analiza arome

Analiza arome uzoraka provedena je na Hewlett Packard 5890 plinskom kromato-
grafu sa split/splitless injektorom i FID detektorom. Za headspace analizu vina koristen je
Hewlett Packard sampler. Zeljene komponente razdvojene su na Stabilwax (Restec, USA)
kapilarnoj koloni (30 m x 0,25 mm x 0,25 mm) uz sljedece parametre: pocetna tempera-
tura pecnice 30°C zadrzana je 4 min, zatim je povecavana brzinom 10°C/min do 100°C,
a potom brzinom 25 °C/min do 250°C, a zatim na 250°C zadrzana u trajanju od 7 min.
Temperatura priklju¢ka injektora odrzavana je na 180°C, tlak je bio 20 psi, a protok plina
nositelja (dusik) bio je 3 mL/min. Temperatura detektora bila je 250°C.

Headspace uredaj za uzorkovanje opremljen je standardnom loop-om od TmL. Tlak
plina nositelja bio je 17 psi, tlak u bocici 7 psi, a vrijeme injektiranja 0,20 min. Uzorci su
zagrijani na 100°C tijekom 10 min. Za analizu destilata vina koristena je Stabilwax (Restec,
USA) kapilarna kolona (30 m x 0,25 mm x 0,25 mm), po¢etna temperatura pec¢nice od 35°C
zadrzana je 7 min, zatim je povecavana brzinom 10 °C/min do 80°C, a potom brzinom
25°C/min do 200°C te je na 200°C zadrZana 4 min. Kvantitativni podaci dobiveni su upo-
trebom n-amil akohola kao internog standarda. Kvalitativna je analiza provedena kombi-
nacijom GC/MS sa Stabilwax (Restec, USA) kapilarnom kolonom uz usporedbu masenih
spektara i viemena zadrzavanja (RI) s referentnim tvarima.

Senzorsko ocjenjivanje

Senzorsko ocjenjivanje uzoraka vina provedeno je pomocu Buxbaum modela pozi-
tivnih ocjena (Buxbaum, 1951.). Taj se model temelji na Cetiri senzorska svojstva (boja,
bistroca, miris, okus) uz maksimalno 20 bodova. Ocjenjivacki panel od 10 treniranih ocje-
njivaca napravio je sva ocjenjivanja. Statisticke razlike medu rezultatima za vina odredena
su primjenom standardne obrade podataka pomocu Microsoft Excel programa.

Rezultati i rasprava

Kemijska analiza vina

U Tablici 1. i Tablici 2. prikazani su rezultati fizikalno-kemijskih analiza nefiltriranih uzo-
raka vina. Dobiveni rezultati pokazuju da su svi uzorci vina proizvedeni ferementacijom
s imobiliziranim stanicama kvasca (prikazano na Slici 1.) imali malo visi sadrzaja alkohola
u rasponu od 10,02 — 12,70%, u odnosu na sadrzaj od 9,53 - 12,00% kod vina proizve-
denih klasi¢nim tehnoloskim procesom. Koli¢ina alkohola odgovara Pravilniku o vinu
(Anonimus, 1996.). Stoga je vazno naglasiti da povecanje koli¢ine alkohola u vinima moze
uzrokovati smanjenje aromatskih spojeva (Escalona i sur., 1999.).
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Tablica 1. Rezultati kemijske analize tradicinalno proizvedenih vina.

Rizling
rajnski
bijeli

Traminac| Rizvanac [Frankovka RuZica
crveni bijeli crna crvena

Grasevina| Pinot Pinot | Chardon-
bijela bijeli sivi nay

Specificna masa

(20/20°C) (g/mL) 0,9935 | 0,9911 | 09914 | 0,9918 | 0,9932 | 0,9940 | 0,9903 | 0,9950 | 0,9923

Alkohol (%vol.) 12,00 10,02 11,40 11,07 11,64 11,08 9,53 11,76 11,70
Ukupni ekstrakt (g/L)| 22,5 19,60 19,30 20,10 22,06 20,80 19,28 24,62 19,00
Ukupni Seceri (g/L) 3,30 245 2,63 3,73 3,20 3,70 2,60 3,20 7,30
Ukupna kiselost (g/L)| 5,98 5,30 5,21 6,49 6,09 4,99 5,68 6,18 4,96
Pepeo (g/L) 1,98 1,64 1,74 1,42 1,80 1,90 1,42 2,10 1,80

Slobodni SO, (mg/L) | 23,20 7,24 7,04 17,09 7,00 21,76 16,20 6,90 6,60
Ukupni SO, (mg/L) | 155,36 | 119,55 | 118,40 | 12525 | 119,00 | 149,76 | 124,33 | 11560 | 11533
Ukupni dusik (mg/L) | 240,30 | 260,50 | 260,00 | 260,00 | 24530 | 249,00 | 24520 | 240,50 | 120,00

*- svi rezultati su srednja vrijednost tri mjerenja

Tablica 2. Rezultati kemijske analize vina proizvedenih s imobiliziranim stanicama kvasca.

Grasevina |  Pinot Pinot R'z.'my. Traminac | Rizvanac | Frankovka | Ruzica
.. g .. |Chardonnay| rajnski . A
bijela bijeli sivi bijel crveni bijeli ana crvena

Specifi¢na masa

0,9925 | 0,9901 | 0,9907 | 0,9911 | 0,9922 | 0,9930 | 0,9900 | 0,9940 | 0,9912
(20/20°C) (g/mL)

Alkohol (%vol.) 12,64 10,62 11,47 11,37 11,84 11,38 10,02 12,70 11,93
Ukupni ekstrakt (g/L)| 21,57 19,10 19,14 20,06 22,01 20,12 19,03 24,10 18,07
Ukupni Seceri (g/L) 1,32 1,45 1,64 1,74 1,20 1,70 1,69 1,27 3,39
Ukupna kiselost (g/L)| 5,73 5,00 4,10 518 5,01 4,15 5,10 5,68 4,08
Pepeo (g/L) 1,96 1,62 1,70 1,32 1,70 1,80 1,40 2,00 1,70

Slobodni SO, (mg/L) | 23,02 7,20 7,14 17,00 7,30 21,26 16,40 6,10 6,30
Ukupni SO, (mg/L) | 153,33 | 118,52 | 118,20 | 124,21 119,30 | 149,96 | 124,83 | 11544 | 115,66

Ukupni dusik (mg/L) | 230,00 | 260,00 | 249,00 | 259,90 | 244,00 | 247,00 | 243,80 | 239,10 | 119,60
*- svi rezultati su srednja vrijednost tri mjerenja

Kvalitativni fizikalno-kemijski profili vina proizvedenih s imobiliziranim stanicama bili
su sli¢ni u vecini uzoraka. Imobilizirane stanice dale su vina s nizim sadrzajem ukupnog
ekstrakta (18,07 - 24,10 g/L). Sadrzaj ukupnog ekstrakta u svim vinima proizvedenim
pomocu klasi¢nog tehnoloskog postupka bio je unutar preporucenih vrijednosti, 19,00
- 24,62 g/L (Anonimus, 1996.). Vazno je naglasiti da su tvari zamucenja, osobito stanice
kvasca (60-70% ukupnog taloga), pridonijele povisenju sadrzaja ukupnog ekstrakta.
Razlike u sadrzaju ukupnog ekstrakta u uzorcima vina u skladu su s karakteristikama kva-
litetnih vina dobivenih u ispitivanim sortama grozda (Ribereau-Gayon i sur., 1998.; Rapp,
1990.; Mustovi¢, 1985.).

79



glasnik EEISHERCHIE
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Prema dobivenoj analizi vina, utvrdeno je da postoje znacajne razlike medu odre-
denim svojstvima. Utvrdene fizikalno-kemijske karakteristike proizvedenih vina bile su
unutar referentnih vrijednosti (Romano, 1997,; Vila i sur., 1998.). Na osnovi kemijskih svoj-
stava prikazanih u Tablici 1. moze se utvrditi da su uzorci vina proizvedeni od sorti Rizling
rajnski bijeli, Rizvanac bijeli i Grasevina bijela prikladni za proizvodnju vina upotrebom teh-
noloskog procesa s imobiliziranim stanicama kvasca.

Svi podaci fizikalno-kemijskih analiza odgovaraju zahtjevima prema hrvatskom
zakonu (Anonimus, 1996.).

Senzorska analiza

Tablica 3. Senzorska analiza tradicionalno proizvedenih vina - Buxbaum model.

Uzorak vina
Statisticki Rizling
odaci |Grasevina| . sl . .| Chardon- .. | Traminac | Rizvanac Frankovka| Ruzica
p . Pinot bijeli| Pinot sivi rajnski . TfT)
bijela nay e crveni bijeli crna crvena
bijeli
Min. 14,50 14,40 13,90 14,50 14,70 14,20 14,50 14,50 13,00
Max. 15,50 14,80 15,50 15,40 16,00 15,30 15,40 15,40 14,40
srednja | 1530 | 1459 | 1467 | 1526 | 1539 | 1480 | 1490 | 1495 | 1390
vrijednost
Median 15,30 14,60 14,85 15,30 15,50 15,00 14,90 15,00 14,00
SD 0,36 0,11 0,54 0,37 0,59 0,30 0,20 0,22 0,36
80
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Razultati senzorske analize vina prikazani su u Tabici 3. i Tablici 4. Senzorska analiza je
provedena na novim nefiltriranim vinima, iz kojih su grube cestice mutnoce uklonjene
prirodnim postupkom sedimentacije. Stoga su sva vina blago zamucena, $to je u skladu s
Buxbaum modelom negativno svojstvo. Ipak, u ovom slucaju bistroca svih uzoraka bila je
ocijenjena s 0 bodova.

Tablica 4. Senzorska analiza vina proizvedenih s imobiliziranim stanicama kvasca - Buxbaum

model.
Uzorak vina
Statisticki Rizling
odaci |Grasevina| . il o . .| Chardon- .. | Traminac | Rizvanac |Frankovka| Ruzica
2 " Pinot bijeli| Pinot sivi rajnski . T
bijela nay e crveni bijeli crna crvena
bijeli
Min. 14,70 14,40 13,80 14,50 14,50 14,20 14,60 14,50 13,00
Max. 16,00 14,78 15,50 15,60 15,50 15,30 15,40 15,30 14,40
Srednja | y539 | 1448 | 1460 | 1516 | 1519 | 1495 | 1502 | 1498 | 1390
vrijednost
Median 15,40 14,50 14,75 15,30 15,30 15,00 15,00 15,00 14,00
SD 0,49 0,12 0,50 0,37 0,36 0,31 0,30 0,21 0,35

Rezultati pokazuju da su vina imala dobra senzorska svojstva i da su ocjene vrlo sli¢ne
za istu sortu grozda, a razlic¢it postupak proizvodnje. Medutim, analiza visestrukog ras-
pona pokazala je znacajne (P<0.05) razlike medu vinima. Uzorak vina RuZica crvena dobio
je najlosiju ocjenu, dok najbolje ocijenjen uzorak vina Grasevina bijela izdvaja tu sortu
kao jednu od najboljih za proizvodnju vina pomocu imobiliziranih stanica kvasca, $to je u
skladu i s rezultatima fizikalno-kemijskih analiza.

Analiza hlapivih sastojaka

U oba uzorka vina (proizvedeni klasi¢nim postupkom fermentacije i uzorci proizve-
deni s imobiliziranim stanicama kvasca) tvari arome su identificirane i kvantitativno odre-
dene te prikazane u Tablici 5. i Tablici 6.

Sadrzaj metanola u uzorcima proizvedenim postupkom s imobiliziranim stanicama
kvasca bio je vrlo nizak (0,08 — 0,28 mg/L) u usporedbi s rezultatima dobivenim u istrazi-
vanjima Gnekow i Ough, 1976.

Sadrzaj acetaldehida u vinima proizvedenim tradicionalnim postupkom kretao se od
40,96 do 130,71 mg/L (Tablica 5.) te od 0 do 30,77 mg/L u vinima proizvedenim s imo-
biliziranim stanicama kvasca (Tablica 6.). Acetaldehid je uobicajeni proizvod alkoholne
fermentacije i njegov udio u vinu, prema literaturnim podacima, obi¢no se krec¢e od 10
do 300 mg/L (Fleet i Heard, 1993.). Povecanje sadrzaja acetaldehida u bijelom vinu znak
je oksidacije vina.
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Tablica 5. Sastojci arome u tradicionalno proizvedenim uzorcima vina (mg/L). Iz kromatografske analize vina moze se vidjeti da su od visih alkohola identificirani
Rizlin 1-propanol, 1-butanol, isobutil alkohol, 1-hexanol, isoamil alkohol i 2-fenil etanol te da
Sastojak arome | Grasevina Pinot Pinot Chardonna rainski Traminac | Rizvanac | Frankovka | RuZica | b i isobutil alkohol i li visok iotlii . . V.
(mg/l) bijela biel sivi y bli'e” crveni bijel cna crvena su 1-propanol, 1-butanol i isobutil alkohol imali visok prag osjetljivosti te na taj nacin ne
i utjecu znatno na aromu vina (Lambrechts i Pretorius, 2000.). SadrZaj 1-hexanola u vinima
bz Lk Lz L2 1 AN 01 g pES e proizvedenim postupkom s imobiliziranim stanicama kvasca bio je takoder ispod praga
Linalol 0,99 0.79 116 0.89 0.79 T 134 118 033 osjetljivosti, osim u uzorku vina Grasevina bijela, gdje je sadrzaj iznosio 5,22 mg/L.
1-propanol | 20,57 9,97 28,11 18,95 17,11 | 20,13 9,85 8,64 13,42
Isobutanol | 43,17 24,63 31,35 2668 | 42,71 | 3352 29,9 30,57 61,64 Isoamil alkohol najvazniji je alifatski alkohol koji sintetizira kvasac tijekom alkoholne
1-butanol 0,65 nd 0,85 0,55 0,01 0,73 0,49 0,72 0,58 fermentacije. On cini gotovo 70% od ukupne frakcije visih alkohola. Sadrzaj isoamil alko-
Isoamil alkohol| 199,36 | 16899 | 133,08 | 15555 | 219,99 | 163,88 | 179,99 | 389,23 | 12823 hola u vinima proizvedenim s imobiliziranim stanicama kvasca krec¢e se u rasponu od
2feniletanol | 3204 | 1715 | 4337 | 5542 | 3574 | 1571 | 3882 | 3863 | 53,60 115,55 do 389,23 mg/L, $to je u skladu s istrazivanjem od Rapp i Mandery (1986.), gdje je
1-hexanol 742 3.08 499 571 701 581 536 562 733 u'cv\(rdin| sz;\(drzajllsli)amll a”-(OhOIE uvinu bllo 4? -490 rgg/L. Visi alkoholi |.maJu;JIagotvoran
Acetaldehid | 42,30 Gl ook S e 5 4228 ucinak na kompleksnost vina, ako ne prelaze iznos od 300 mg/L (Rapp i Mandery, 1986.).
Etil acetat 54,51 6282 | 7553 59,81 5473 | 9479 | 8845 | 8227 | 9843 .. . L - . . .
Sadrzaj esterskih spojeva i njihov sastav utjece na senzorska svojstva vina, dajuci mu
Isoamil acetat | 2,74 1,22 2,45 1,82 1,29 3,12 1,68 0,01 1,56 . ; . L . L . s
svjezu vo¢nu aromu (Etievant, 1991.). Najvazniji acetatni esteri u vinu su etil acetat i isoa-
Btil hexanoat | 0,95 oo 0.76 nd nd 0.32 nd oo nd mil acetat. SadrZaj etil acetata u vinu proizvedenom s imobiliziranim stanicama kvasca bio
Ethil oktanoat| 0,01 1,50 3,66 053 052 193 1,02 nd 1,04 je urasponu od 12,27 do 45,33 mg/L, $to odgovara literaturnim podacima (Lambrechts i
Etil dekanoat | 1,33 042 0,88 0,23 0,37 018 011 0,01 0,20 Pretorius, 2000.), prema kojima se sadrzaj etil acetata krece u rasponu od 30 do 200 mg/L
Etil laktat 3,86 2,69 5,98 8,74 nd 0,01 0,02 2,33 3,09 sa senzorskim pragom osjetljivosti od 17 mg/L. Svi ostali esteri u granicama su optimalnih
nd - ne detektirano vrijednosti, osim u uzorcima vina Grasevina bijela i Chardonnay, gdje je sadrzaj etil laktata
Tablica 6. Sastojci arome u uzorcima vina proizvedenim s imobiliziranim stanicama kvasca (mg/L). blago povecan u usporedbi s literaturnim podacima (Wondra i Berovi¢, 2001.; Nyakanen
Rizling i Suomalainen, 1983.).
Sastojak arome | Grasevina Pinot Pinot . | Traminac | Rizvanac | Frankovka | RuZica
" s .. Chardonnay | rajnski . g
(mg/L) bijela bijeli sivi bieli crveni bijeli crna crvena
i Linalol je spoj iz skupine terpena, koji se ne mijenjaju tijekom alkoholne fermentacije
bl 208 R 0.21 Lk o1 QG e et 20 te su stoga pogodni za karakterizaciju sorti grozda (Rapp, 1990.). Sadrzaj linalola kretao
Linalol 098 0,70 0,96 087 063 093 094 0,88 013 se od 0,33 do 1,34 mg/L u tradicionalno proizvedenim vinima te od 0,13 do 0,98 mg/L u
1-propanol | 20,56 9,96 28,09 18,90 17,00 | 20,13 9,83 8,60 13,40 vinima proizvedenim s imobiliziranim stanicama kvasca, $to u potpunosti odgovara oso-
Isobutanol | 43,16 24,63 31,35 26,68 42,71 33,52 29,9 30,50 61,60 binama sorti grozda (Lopez i sur. 1999., Guarrera i sur. 1999.).
1-butanol 0,65 0,01 0,87 0,54 nd 0,72 047 072 0,55
Isoamil alkohol| 190,23 | 16329 | 129,03 | 11555 | 211,47 | 16137 | 17795 | 389,23 | 11833 Iz rezultata analize arome vidljivo je da primjena procesa vinifikacije osigurava visoku
2-feniletanol | 32,00 | 17,00 | 43,32 5540 | 3570 | 1565 | 3872 | 3853 | 5350 kvalitetu vina. Medutim, uzorci vina proizvedeni s imobiliziranim stanicama kvasca nisu
1-hexanol 522 203 202 7 501 381 236 265 336 vrhunske kvalitete, osim uzoraka vina Grasevina bijela i Rizling rajnski.
Acetaldehid | 22,33 1066 | 30,77 19,51 30,57 | 2431 15,69 nd 22,25 -
: Zakljucak
Etilacetat | 41,11 22,02 | 4533 32,85 2478 | 42,73 | 21,44 1227 | 2847 . .. - . A . .
| g Kontinentalna regija u Republici Hrvatskoj podrucje je poznato po proizvodnji kva-
Isoamil acetat | 2,70 1,20 2,40 1,72 1,26 3,10 1,60 1,54 R A - . . .
soami aceta n litetnih vina, a istraZivanja u ovom radu pokazuju da se od odredenih sorti grozda, uz
Etil hexanoat | 095 nd 0,75 nd nd 032 nd nd nd pravilnu primjenu postupka fermentacije s imobiliziranim stanicama kvasca, mogu pro-
Sl cheeveey| e U YD U U i Ui izvesti kvalitetna vina. Sorte grozda Rizling rajnski i Grasevina bijela mogu se izdvojiti za
Etil dekanoat | 1,32 040 0.88 0.22 036 018 0,11 nd 0.20 proizvodnju kvalitetnih vina, pogodnih za duze sazrijevanje.
Etil laktat 3,85 2,66 5,96 8,70 nd nd nd 233 3,06
nd - nedetektirano Prema ovom istrazivanju, sorte Rizvanac bijeli, Pinot sivi, Pinot bijeli, Traminac crveni i
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Chardonnay daju znacajno bolja vina klasi¢nim procesom fermentacije, u odnosu na vina
proizvedena procesom s imobiliziranim stanicama kvasca te se stoga ne preporucuje kori-
stiti te sorte u prozvodniji vina s imobiliziranim stanicama kvasca.
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scientific study
Applying fermentation using immobilized yeast cells in producing
wine of different grape varieties from Kutjevo vineyards

Summary
The goal of this paper was to determine the possibility of producing wine of exquisite quality using immo-
bilized yeast cells. There were chosen nine dominant grape varieties within the group of recommended
and allowed varieties of Kutjevo vineyard, which is located in the eastern part of continental Croatia.
The results have shown that varieties Rizling rajnski and Grasevina bijela can be designated as varieties
suitable for the production of wine using immobilized yeast cells. They have a potential for the production
of high quality wines, suitable even for a longer maturation. According to this research, varieties Rizvanac
bijeli, Pinot sivi, Pinot bijeli, Traminac crveni and Chardonnay give significantly better wines by a traditio-
nal procedure of fermentation in comparison to wines produced by the procedure with immobilized yeast
cells. Therefore this way is not recommended in wine production with the listed varieties.
Keywords: immobilized yeast cells, aroma, grape varieties, wine quality
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