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UTJECAJ VINIFIKACLJE I BISTRENJA VINA NA SADRZAJ
POLIFENOLA U BIJELIM VINIMA PODRAVSKOG
VINORODNOG RAJONA (SR SLOVENIJE)*

Polifenoli utje¢u na kakvoéu vina. Narodito je vazno da vina za
proizvodnju pjenusavih vina imaju malo fenola, $to daje vinu glatkost
i pitkost. Utvrdivali smo kako utjedu neki postupci kod vinifikacije (du-
zina drzanja na tropu, vrsta prede, runjenje grozda i upotreba pektoliti-
¢kog encima Ultrazym 100) i razli¢ita ¢i¥éenja vina (Zelatina, plavo &is-
¢enje, bentonit i Polyclar) na sadrzaj ukupnih fenola u vinu.

Polifenole smo odredivali metodom FOLIN-CIOCALTEU (prema Sin-
gleton-Rossiju).

Zeljcli bismo se zahvaliti na suradnji proizvodatkom vinskom po-
drumu »Slovenija vino« u OrmoZu i enologu dipl. inZ. Lidiji Irgl, pro-
izvodatkom vinskom podrumu »Slovenske gorice« u Ptuju i enologu
dipl. inZ. Skazi.

UvoD

P Ribereau—Gayon pominje da postoji u crvenim vinima izmedu
2—5 g/l i u bijelim oko 100 mg/1 polifenola. Polifenole grozda i vina
¢ine uglavnom cetiri velike grupe:

— fenolne kiseline
— flavonozidi

— antociani

— tanini

Svaka od navedenih Cetiri grupa sadrzi jo§ mnogo spojeva koje se
izmedu sebe veoma razlikuju i razli¢ito utje¢u na svojstva i kvalitet
vina. Zato nam sadrzaj polifenola u nekom vinu jo$ nije odludujuéi za
njegovu kakvocu. Analiticki podaci o sadriaju polifenola nam mogu
posluZiti samo u komparaciji kod prou¢avanja, koji postupci vinifika-
cije nam kod istog grozda daju manje koli¢ine polifenola i glatkija vina,
i koji tretmani vina (npr. ¢i$éenja) radikalnije odstranjuju sadrzaj fe-
nolnih tvari.

POSTAVLJANJE POKUSA

Analizirali smo sadrZaj polifenola kod vina raznih bijelih sorata go-
dine 1971. i 1972. u proizvoda¢ko-preradiva¢kim podrumima u Ptuju
i OrmoZu. Na osnovi rezultata iz godine 1971. zeljeli smo utvrditi:

* Referat na III Jugoslavenskom kengresu o ishrani u Ljubkjani 6 — 8 VI 1973.
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— kako neki postupci vinifikacije utje¢u na poveéanje sadrzaja po-
pelifenola kod bijelih vina podravskog vinorcdnog rajona.

— kako ncki postupci tretiranja vina (posebno ¢i$c¢enja) utjecu na
snizavanje koli¢ine polifenola kod istih bijelih vina.

Na vinogradarskim kombinatima u Ormozu i Ptuju izabrali smo
velike izjednagene parcele posadene istim sortama groida. Grozde s
jedne parcele ubrali smo i istovremeno preradili raznim postupcima.

U Ptuju na radnom mjestu Podlehnik, grozde smo izmuljali i od-
stranili peteljke na mulja¢i-runjaéi i djelimi¢no stiskali na Bucherje-
voj horizontalnoj presi, a djelimi¢no na Wilmesovoj pneumatskoj pre-
si. Izdvojili smo samotok, prva frakcija mosta do 1,5 atm. a druga iz-
medu 1,5 — 6 atm. Isto to uradili smo na radnom mjestu Zavr¢, samo
§to smo groZde muljali bez runjanja.

U Ormozu grozde smo samo muljali i ispumpali trop u cisterne za
cijedenje. Ostavili smo trop macerirati 1, 6 i 12 sati. Odvojili smo sa-
motak od mos$ta s prese.

Kod postupka vinifikacije proucavali smo utjecaj runjenja groida
usporedno samo s muljanjem, Bucherjevu presu usporedivali smo s
Wilmesovom, koli¢inu polifenola u samotoku i u mostu od prese, te zavi-
snost od vremena maceracije tropa kod razli¢itih sorata grozda. Ispi-
tali smo utjecaj encimskog preparata Ultrazym 100.

Kod postupka ¢iS¢enja vina proucavali simo utjecaj tretiranja vina
s bentonitom, Zelatinom, plavim ¢is¢enjem i Polyclarom.

METODIKA

Pokus s vinifikacijom postavili smo dvostruko kao makro pokus u
proizvodackim podrumima. Pokuse bistrenja vina postavili smo u labo-
ralt)oriju kao makro pokus trostruko za svaku sortu koju navodimo u
tabeli.

Za odredivanje ukupnih fenola upotrebili smo metodu Folin-Ciocal-
teu (prema Singleton-Rossi). Ta metoda temelji se na redukciji fenola
u alkalnoj sredini s fosfortungstenovim i molibdenovim reagentom (naz-
van takode Folin-Ciocalteu reagens). Kod redukcije se stvara plava boja,
¢iji intenzitet mjerimo poslije 2 h kod 765 pm prema Singleton-Rossiju.
Vrijednost koju proc¢itamo na spektrofotometru (Unicam) uporedujemo
na krivulji, koju smo dobili pomocu standardnih otopina galne kiseline.

REZULTATI 1T DISKUSIJA

Analiza vina u proizvoda¢kom podrumu u Ptuju godine 1971. dala
je slijedede rezultate: vina presana na klasi¢noj presi imaju 229 mg/l
polifenola.

Vina preradena na strojevima (Wilmes, Bucher) imala su u Ptuju
oko 220 mg/1 (210—242) polifenola, a vina u podrumu u Ormozu imala
su prosje¢no 306 mg/l (297—331) polifenola. U Ptuju masulj presaju
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odmah nakon muljanja, dok u OrmoZu s masuljem pune cisterne za ci-
jedenje, gdje lezi do 4—12 sati prije presanja.

Rezultati sadrzaja polifenola po sortama iz godine 1972. prikazani
su u tabeli 1. Ti rezultati potvrduju rezultate iz godine 1971.

Tabela 1 Sadriaj polifenola u vinu u mgfl

Ptuj, 1972. god. Ormoz, 1972. god.
Podlehnik Zavr¢ nerunjeno grozde
runjeno grozde nerunjeno
groZzde

L. R. 227 220 —

Sipon 235 218 350

R. R. 282 239 356

Sauv. 254 227 346

. 0. 267 223 —

X 253 225 351

Iz tabele 2 vidi se da nema bitnih razlika u presama i odjeljivanju
peteljki, nego u ja¢ini stiskanja. Ja&im tiskanjem povecavamo sadrzaj
polifencia.

Utjecaj maccracije vidi se iz tabele 3.

Cim je duza maceracija tropa, utoliko je vedi sadrzaj polifenola kako
kod samotoka tako i kod mosta od prese. Odjeljivanje peteljki ne utje-
¢e bitno na promjenu sadrzaja polifenola kod istog vremena maceracije.

Tabela 3 Utjecaj runjenja i maceracije na sadriaj polifenola u mgll

Vino (samotok + LR BB  Sipon X "o poveca-
most od prese) nja

od nerunjenog

grozda nakon 1h macer. 267 250 334 284 12
grozda nakon 12h macer. 440 600 445 495 96
od runjenog

grozda nakon 1h macer. 260 230 270 253 —_
grozda nakon 12h macer. 402 600 427 467 88

Kada smo tretirali most encimskim preparatom Ultrazym 100 i
macerirali 1 sat, povecala se je koli¢ina polifenola za oko 159/ od 238
na 274 mg/1.
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Tabela 4 Utjecaj ¢iséenja vina na sadrzaj polifenola u mgfl

Ptuj OrmoZ B
Tretman Sip. L.R. B.B. Sip. L.R. B.B. Sauv. x "h o
sniz. sniz.
od-do
netretirano
vino 478 230 390 246 340 286 368 334 — —
sa 100 g/hl
bentonita
Eiwex 467 218 275 230 332 265 — 315 6 2473
sa plavim
¢iSéenjem
(5+10+5) 480 248 380 226 308 270 378 327 2 09
s 10 g
Jelatine 462 230 380 234 332 238 — 313 7 217
s 50 g/hl
Polyclara 470 224 375 218 294 234 332 307 9 218
sa 100 g/hl

Polyclara 458 218 362 200 278 230 316 295 13 5-20

Iz tabele 4 vidi se, da smo tretirali razli¢ite sorte i vrste vina tj.
samotk, mo$t od prese i samotoke mijeSane s moStom od prese. Po-
stotak smanjivanja sadrzaja polifenola je za svako vino razli¢it kod sva-
kog ¢iSéenja, $to znadi da je vrlo heterogen sastav materija koju zahva-
¢a grupa polifenola. Najbolje korjenito sredstvo za ¢idcenje sadrZaja
polifenola je Polyclar, i zatim slijedi Zelatina.

Plavo ¢iséenje u kombinaciji Zelatin-tanin i bentonit slabo odstra-
njuje polifenole.

Iz tabele 5 vidi se kako utje¢u razli¢ite doze polyclara na smanji-
vanje sadrzaja polifenola u vinu.

Tabela 5 Utjecaj ¢iséenja vina s polyclarom na sadrZaj polifenola

doza Sauv. L. R. Sip. X %/ sniZ. °/ zmanjs.
— 309 272 270 284 — —

10 g/hl 290 260 245 263 7.4 44 — 96
50 266 240 220 242 14,8 11,8 — 185
100 255 228 203 229 194 16,2 — 25,0
200 236 218 188 214 24,6 20,2 — 30,4

) Djelovanf'e iste doze poliklara je razli¢ito za razna vina, $to potvr-
duje,d da razli¢it sastav polifenola razli¢ito reagira na isto ¢istilo kod
iste doze.
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ZAKLJUCAK

Iz rezultati se vidi, da na poveéanje koli¢ine polifenola kod vinifi-
kacije bijelih vina bitno utjee vrijeme trajanja maceracije tropa i ja-
¢ina stiskanja. Vrsta prese (Wilmes, Bucher) i runjenje groZda nemaju
bitnog utjecaja, ako trop odmah presamo.

Na smanjivanje koli¢ine polifenola u vinu razli¢ito utjetu cistila
kod raznih vina. Najefikasnije pokazalo se ¢&i&éenje Polyclarom, neito
manje Zelatinom. Tretiranje vina s bentonitom i plavo ¢i$éenje vina u
kombinaciji Zelatina-tanin slabo odstranjuje polifenole u vinu.

L’INFLUENCE DE LA VINIFICATION ET DE COLLAGE
DU VIN SUR LA QUANTITE DES COMPOSES
PHENOLIQUES TOTAUX DANS LES VINS

Nous avons voulu determinié l'influence de la vinification (macera-
tion, pressurage, éraflage, Ultrazym 100) et de collage du vin (gélatine,
collage bleu, bentonite, Polyclar) sur la quantité des composés phenoli-
ques totaux dans le vin blanc.

Nous avons fait le dosage des composes phenoliques totaux par la
methode FOLIN-CIOCALTEAU (Singleton-Ressi).

Les résultats ont montré que la durée de la macération de pulpe
et la force de pressurage influencent l'agrandissement de quantité des
composés phenoliques totaux dans la vinification des vins blancs. La
sorte de la presse et I’ égrappage n’ont pas exercé une considerable influ-
ence, si nous avons pressé la vendage apres foulage. La reduction de
quantité des composés phenoliques totaux dans les vins est différem-
ment influencée par les moyens de collage dans les vins differénts. Le
collage du vin avec Polyclar s’est montré comme le plus éficace et le
collage avec la gélatine comme un peu moins éficace. Le traitment du
vin avec bentonite et le collage bleu en combinaison avec la gélatine-
-tanin reduit fablement la quantité des composés phenoliques totaux
dans le vin.
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