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DOKAZIVAN]E
SAHAROZE U VINU

Vino je veoma podesan materijal za mnogobrojna
leivotvorenja i patvorenja.

Izmedu raznih nedopuStenih manipulacija, vino se
najCesc¢e patvori dodatkom repnog Seéera.

Pored zakonodavea, ovaj problem naroéito interesi-
ra enologa analiti¢ara, jer je do danas poznatim analiti-
¢kim metodama Seéerenje mosta tefko dokazati, naro-
¢ito ako su zakonske granice elasti¢ne.

Clan 8. Z.0.V. koji je stupio na snagu 1957. god.
zabranio je zasladivanje mosta i kljuka dodavanjem
Secera ili drugih slatkih materija., Iznimno u loSim go-
dinama, moZe se izdati odobrenje da se most ili kljuk
mogu pojactati koncentriranim (ukuhanim) moStom.

Tom odredbom Z.0.V, izri¢ito zabranjeno upotrebu
repnog Secera (sahoroze) u cilju popravka mosta kao
i u svim ostalim radnjama u vinarstvu.

Medutim propisane metode za vrSenje analize i
ocjenjivanje vina (Pravilnik III Cl. 43.) propisuje, da se
kao sahoroza smatra samo koli¢ina Seéera koja se mo-
Ze invertirati, a koja premasuje 2 g/l za prevrela vina,
a 4 g/l za vina koja sadrZe viSe od 50 g. Sedera po
litri.

Taj visoki postotak invertirajuc¢ih materija koje nas
Z.0.V. ne smatra saharozom predlozen je i prihvacéen
na internacionalnoj konveciji za unifikaciju analiti¢kih
metoda u Parizu 1954, godine, a odnosi s= na vina na-
mijenjena medunarodnom prometu

Za naSa vina namijenjena unutrasnjem prometu ove
su granice pretjerano visoke. jer je provedenim ispi-
tivanjema utvrdeno, da i lofe napravljeni falsifikati
sadrZe gotovo uvijek ispod 2 g/1 saharoze.

Prirodno vino, kako je poznato. ne sadrZi ni tra-
gova saharoze, ve¢ samo smjesu heksoza i pentoza, u
glavnom glukozu, fruktozu i arabinozu. Ovi Seceri za-
jednitkim se imenom zovu reducirajucéi §=%eri (ier mogu
reducirati alkalno — bakrene, Zivine ili bizmutove oto-
pine).

Saharoza koja se stvara u lis¢u putem fotosinteze,
hidrolizira se u glukozu i fruktozu, fe u obliku redu-
cirajuc¢ih Seéera putuje i gomila se za vrijeme zriobe u
bobicama groZda.

U soku grozda evropske loze saharoza je dokazana
samo iznimno i u tragovima, U stadiju industrijske zre-
losti grozda saharoza nije nikada dokazana, osim ako
je dodana u cilju patvorenja vina.

U koliko je dodana za vrijeme fermentacije, saha-
roza se hidrolizira u prisustvu kiselina potpuno, takn
da ie u prevrzlom vinu, i ako je dodana mostu, Cesto
nema ni u tragovima.

Obzirom na to postavlja se pitanje: ako je u pri-
rodnom vinu domace loze iskljuéeno prisustvo saharoze,
leako se medunarodnoi kenvenciji u prevrelom vinu
dozvoljava prisustvo reducirajuéih Secera. koji se ne
smatraju saharozom (do 2 g/l).

Poznato je, da se klasifna Felingova metoda za
odredivanje saharoze u vinu osniva na inverziji (hi-
drolizi) ovog S&efera pomoéu klorovodiéne kiseline
(HC1). Time iz saharoze (disaharida) koja moZe direkt-
no alkoholno prevreti i koja nema sposobnosti da redu-
cira Felingovu otopinu nastaju ekvivalentne koli¢ine
glukoze i slustoze (monosaharida) prema jednazbi:

Cn Hu On + HiO = € Hu 00 + Co Hiz O

342,18 18,02 180,01 - 1801
360,20

Iz ovoga izlazi, da od 342,18 grama saharoze nasta-
je, 360,20 grama invertnog Secera, 5to odgovara odnosu
19 :20. Pema tome inverzijom 1 g saharoze nastaje
1,0526 invertnog Secera, koji moze alkoholno prevreti
i koji reducira Felingovu otopinu.

Saharoza ne reducira Feling, jer su se glukoza i
fruktoza zdruZile u molekulu obi¢nog Se¢era tako, da su
izgubilf svoju aldehidsku odnosno ketonsku skupinu i
to ovako:
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Zato prije reakcije na repni Seéer moramo izvrsti
inverziju (cijepanje) saharoze, 8to se postizava duljim
zagrijavanjem sa razrijedenom HCI1.

Solna kiselina (HC1) vrii kod te hidrolize ulogu
katalizatora.

Tek nakon inverzije Trommerova reakcija sa Fe-
lingom ispada pozitivno, jer se u otopini nalazi inverzi-
jom olobodena glukoza, koja zbog aldehidske skupine
ima o¢ita reduktivna svojstva. Medutim u nekim sluéa-
jevima inverzijom pomocu kiselina dobije se veéa redu-
cirajuéa moé vina, premda vino ne sadrZ ni tragova
saharoze. To se tuma¢i prisustvom hidrolizirajuéih ma-
ferija (dekstrana, guma i sl.) koje se nekada u veéim
koli¢inama stvaraju u groZzdu koje je napadnuto od
plemenite plijesni »Botrytis cinerea«. Naime, kao sve
plijesni izgaranjem Seéera, Botrytis izluluéuje wveliku
koli¢inu diastaza. Mostevi i vina dobiveni iz takvog
groZzda vrlo su bogata oxydazom i cytazom ili celulo-
Z201mM.

U vinu koje je proizvedeno iz grozda napadnutog
plemenitom plijesni, djelovanjem cytaze nastaju prema
mnekim autorima dekstrani. To su sluzaste materije koje
se stvaraju djelovanjem cytaze Botrytisa na vlastito,
tkivo, ili na tkivo groZda na kojemu se razvija. Utje-
cajem diastaza dekstrani se dalje hidroliziraju, pre-
tvaarjuéi se u materiju sliécnu dekstrinu, a koja dolazi
u vinu dobivenom od natrulog grozda.

Dekstrane nalazimo i u mo$tu ~d potpuno zdravos
grozda, ali samo u neznatnim kolié¢inama.

Radi toga, i to same u nekim iznimnim slu@ajevi-
ma, radi prisustva veée koli¢ine dekstrana u prirodnom
prevrelom vinu, inverzijom pomoc¢u kiselina moZe dodi
do povecéane reducirajuée moéi vina, a prema tome «do
prividnog prisustva saharoze (koja moZe iznositi i pre-
ko 2 g/1)

Medutim kako je poznato, vrlo su ograni¢ena po-
druéja u kojima Botrytis uspjes$no razvija svoju dje-
latnost. a §to u prvem redu ovisi o klimatskim uslo-
vima. Tako na pr. u Francuskoj narofito su infekeiii
podloZna podruéja Sauternes, Bergeracois, Anjou i Tou-
raine. a u Niemaskoj se manifestira narofito na obala-
ma Rajne i Moselle.

Vrlo rijetko susreéemo tu pojavu u suhom juZnom
podneblju, gdje dominiraju crne orte groZda, jer ple-
menita pljesan napada narotito bijele sorte s tankom
pokoZicom.

Da se izbjegnu eventualna pocrije$na tumadenja,
koja mogu nastati inverzijom repnog Seéera pomoéu ki-
selina, poesteji pored prije spomenute metode taénija
metoda, koja se osniva na primjeni vrlo aktivne otopine
saharaze (invertaze), (diastaze koju izluéuju stanice
grozda i kvasca) a sastoji se u mjerenju poveéane re-
duciraju¢e moc¢i vina nastale ovom inverzijom.

Ova je metoda takoder propisana po Z.O.V i nje-
nom primjenom izbjegavaju se eventualne grijeike ko-
je mogu nastati inverzijom sa kiselinama jer saharaza
kao specifiéni enzim djeluje iskljuéivo na sahorozu.

Na ovaj su naédin isklju¢ene grijeske, koje mogu na-
stati inverzijom sa kiselinama, kao rezultat eventual-
no prisutnih dekstrana.
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Ako primjenom ove metode poslije inverzije vino
ima poveéanu redukciju, znaéi da je prisutna saharoza.
Medutim po Z.0.V. niti kod ove metode ne smatra se
saharozom koli¢ina do 2 g/1, premda se i najmanji do-
kazani tragovi odnose iskljudivo na prisustvo ovog Se-
¢era.

Za odredivanje saharoze u vinu postoji polarime-
trijska metoda, koja se sastoji u odredivanju polarime-
trijskog skretanja vina prije i poslije inverzije. Ako
se kut skretanja ne mijenja vino ne sadrzi saharoze,
ako se povecava u lijevo vino je patvoreno dodatkom
repnog Secera.

Nedavno je izradena nova hromatska (Garoglio-Stella)
metoda za dokazivanje tragova saharoze u prevrelim vinima,
koja je jo§ u ispitivanju.

Osniva se na kolorimetrijskoj reakeiji oksimetiliurfurola
koji sa difenilanimom daje plavu boju, a mnastaje rastvaranjem
saharoze u kiseloj i toploj sredini.

Pored toga Dr Hans Rebelein izradio je jednu metodu za
identificiranje zasladenih vina, a osniva se na Zakonu o za-
jednickom djelovanju mase, Prema autoru alkohol, glicerin i
butilenglikol medusobno su kvantitativno povezani. Taj od-
nos izraien je formulom u kojoj je produkt glicerina i buti-
lenglikola proporcionalan kubusn alkohola.

Glicerin % butilenglikol = K
alkohol$

7a njemacka je vina srednja vrijednost konstante
K = 8 x 106,
Ako je srednja vrijednost ispod normale, radi se ¢ vinu pa-
tvorenom dodatkom repnog Sefera ili alkohola. I ova je me-
toda u ispitivanju.

Saharoza koja se u vidu repnog Seéera dodaje moStu u
cilju pojatavanja (chaptalizacija) nije postojana i utjecajem
kvasca i kisele sredine vrlo se brzo hidrolizira. Proces hidro-
lize ubrzan je poviienom temperaturom za vrijeme vrenja mo
§ta i t;}:lovanjem enzima saharoze kojeg izlucuju stanice kvasca
i groida.

Obzirom na to, inverzija eventualng prisutne saharoze vrlo
je brza za vrijeme burnog vrenja i Gesto je ve¢ nakon 24—48 h
potpuno razgradena, Naprotiv u hladnoj sredini H -+ joni vina
djeluju mnogo sporije na inverziju saharoze

Kod vrenja moita prisutna saharoza invertira se gotovo
paralelno sa razgradnjom invertnog Sefera i nakon nekoliko
dana ostaju samo tragovi, koji su redovito manji od 1 g/l

i na zakonsku granicu falsifikat je teSko anali-
ticki dokazati, jer je saharoza u vrijeme ispitivanja uzorka
daleko unutar propisanih granica, a samo iznimno (prekinuto
vrenje) moZe vino sadrZati preko 2 g/l saharoze

To vrijedi i za petiode (»mala vina«) gdje se dodaje oko
20 i vise kg Secera po 1 hl mase.

U vezi proudavanja tog problema ovaj Institut ispitivao
je dugi niz godina sadrZaj invertiraju¢ih Sefera u vinu iz
raznih vinogradarskih podruéja Dalmacije i to:

. kod prirodnih potpung prevrelih vina;

. kod prirodnih nepotpung prevrelih vina;

. kod vina &ji je moSt pojafan do 4 kg. repnog jecera
po 1 hl;

. petioti preradeni sa ca 20 kg. repnog Seera po 1 hl;

. vina dobivena od prezrelog groida.

Kod ovih analiza primijenjena je Felingova titrimetrijska
permanganatska metoda (po Bertrandu) iz slijedecih razloga:

— do danas nemamo prihvadene preciznije analititke me-
tode za dokazivanje tragova saharoze u vinu;

— ova metoda daje sasvim zadovoljavajuée rezultate kad
se radi strogo po propisu;

— Bertrandova metoda je brza, jeftina i prosta;

— primijenjena je kod vina s najviSe 5 g/l Sefera, pa

su razredenja, a po tome i greske bile male;

— kod ovog odredivanja interesanine su samp relativne
vrijednosti tj. sadriaj. reduciraju¢ih materija prije i
poslije inverzije.

Ispitivanjem dalmatinskih vina ustanovljeno je,

da inverziom sa HCl ne dolazi do promjena materija koje
reduciraju Feling, buduéi ih nasa vina ne sadrie,

s W=
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Naprotiv, vina tretirana repnim Seferom uvijek su dala
pozitivnu reakeiju, ali se sadriaj saharoze krete, uglavnom
ispod granice 0,5 g/1, ¢ak i kod petiota,

Obzirom na gore izneseno, u Dalmaciji i ostalim vinogo-
rjima, gdje je razara Botrytisom vrlo rijetka i ograniCena, nisu
prihvatljive Zakonom predvidene granice za invertirajuce Se-
éere, jer se time analitiaru oduzima mogucnost donodenja pra-
vilnih zakljugaka.

S druge strane, falsifikatori mogu bez straha vriti 3c-
derenje moita, jer su propisanim granicama za saharozu Za-
konom zasticeni.

ZAKLJUCAK

Kod analize vina patvorenih dodatkom repnog Se-
éera, najsigurniji je kriterij dokazivanje ostatka ne-
razgradene saharoze.

Sve ostale komponente vina, razne norme i odnosi
izmedu pojedinih sastojaka, nemaju za analiti¢ara go-
tovo nikakve vrijednosti, jer tako paivorena vina ima-
ju redovito sve sastojke u zakonskim granicama.

U vinogradarskim rajonima gdje se u grozdu ne
stvaraju materije koje mogu reagirati sli¢no saharozi,
donja granica za saharozu kako je propisuje Cl. 43.
Pravilnika I1TI Z. O. V. pogoduje falsificiranju vina,

Spomenuta granica 2 g/1 opravdana je samo u slu-
¢aju kad se radi o vinu iz vinogradarskih podrucja
podloznih infekeiji Botrytisom, a hidroliza se vrsi HC1.
U takvom vinu prilikom inverzije s kiselinama hidro-
liziraju se i dekstrani, pa bi poviSenu redukciju mogli
pogrjesno tumaciti kao prisustvo saharoze,

Naprotiv, ta je granica pretjerano visoka gdje ne
dolazi do infekcije plemenite plijesnj i kad se hidro-
liza vrsi pomoéu aktivne otopine saharaze.

Kod prirodnih dahmatinskih vina inverzijom sa
HC1 nismo nikada konstatirali povifenu redukciju.

Treba napomenuti, da i kod preciznog rada postup-
kom inverzije moZe doéi do analiticke greske, koja
se ofituje u gubitku Zeéera do 0,2%s.

Medutim, ako je prisutna saharoza, uslijed gubi-
taka pri invertiranju, moZemo imati gotovo isti utro-
Sak permanganata prije i poslije inverzije, ali je ofito,
da se _poveéani utrofak permanganata odnosi isklju¢ivo
na prisustvo ovog Seéera u vinu (u koliko je iskljuéeno
prisustvo stranih reducirajuéih materija).

Primjenom vrlo aktivne otopine saharaze ne do-
lazi do poveéane redukcije, ni u slu¢aju ako su u vinu
prisutne hidrolizirajuée materije.

Medutim po ¢l. 43. ZOV i za ovako tretirana vina
vrijedi ista granica saharazu (2 g/l).

Dok ne bude izradena jedna precizna metoda, s ko-
jom ée se sa sigurnodéu moéi konstatirati tragovi sa-
haroze u vinu, propisane metode pruzaju dovoljnu ga-
ranciju pri utvrdivanju falsifikata, samo bi za unu-
tra$nji promet propisanu granicu za invertirajuce Se-
ée2re ;{1k0ji se ne smatraju saharozom) trebalo sniziti na
0,2 g/l.

Jedino u tom sluaju bit ée omoguéena uspjednija
kontrola falsifikata na koje u praksi hajcéeS¢e nai-
lazimo.
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