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Duljina dozrijevanja kao ¢imbenik kakvoce pjenusavih vina

Sazetak

Senzorna svojstva ving, kako mirnih tako i pjenusavih, definiraju se njihovim vanjskim izgledom,
intenzitetom i Cistocom mirisa, harmonicnoscu, cistocom i punocom okusa te opcim dojmom koji
proizlazi iz sveobuhvatnosti navedenih parametara. Proizvodnja pjenusavih vina klasiénom metodom
podrazumijeva provodenje sekundarne fermentacije u boci $to omoguéava kontakt vina s talogom
kvasaca odredeni vremenski period ¢ime se direktno utjece na aromatski profil i kakvoc¢u okusa. Obzirom
na sorpcijski kapacitet stani¢ne stjenke kvasca, tijekom dozrijevanja moZe doci do znacajnih razlika u
koncentracijama pojedinih hlapivih spojeva, a samim time i intenziteta te kakvoce mirisa pojedinog
pjenusca. U definiranju kakvode pjenusavih vina, uz mirisna i okusna svojstva, vrednovanje vanjskog
izgleda ima posebnu vazZnost obzirom na perlanje kao ¢imbenik koji ga razlikuje od mirnih vina, a ¢ini
i znaéajnu razliku medu pojedinim pjenuscima. Cilj ovog istraZivanja bio je utvrditi razlike u vanjskom
izgledu, intenzitetu, duljini i kakvocdi perlanja, kakvoci i postojanosti mirisa i okusa te opéem dojmu kod 10
bijelih i 5 rosé pjenusavih vina razlicite duljine dozrijevanja.

Kljuéne rijeéi: pjenusavo vino, kakvoca perlanja, duljina dozrijevanja

Uvod

U ukupnoj svjetskoj proizvodnji vina na pjenusava vina otpada oko 10% pri ¢emu se preko
80% proizvodnje veze uz Europu. Pri tome je prodaja pjenusavih vina ujedno i najbrze rastuca
kategorija vina s porastom od 1,9%. U potrosnji pjenusavih vina na prvom mjestu se nalazi
Njemacka, a slijede ju Italija i Francuska. Unazad desetak godina i Hrvatska biljezi znacajan po-
rast proizvodnja pjenusavih vina pri ¢emu vinogradarska podregija Plesivica zauzima posebno
mjesto. Tehnologija proizvodnje pjenusavih vina sastoji se od dva procesa, a to su proizvodnja
osnovnog, baznog vina te provodenje sekundarne fermentacije. Kvaliteta osnovnog vina jedan
je od preduvjeta za proizvodnju visokokvalitetnog pjenusca, a ovisi, izmedu ostaloga, o sorti-
mentu i zrelosti grozda. Grozde se treba brati isklju¢ivo u razdoblju tehnoloske zrelosti, uglav-
nom pri nizim vrijednostima Secera i visoj ukupnoj kiselosti. Selekcija grozda u berbi, te pazlji-
va primarna prerada preduvjet su u osiguranju kvalitete osnovnog vina. Kakvoca pjenusaca
uvjetovana je i brojnim drugim ¢imbenicima kao $to su sam nacin primarne prerade grozda,
koristeni soj kvasaca u primarnoj i sekundarnoj fermentaciji, temperatura fermentacije, uvjeti
dozrijevanja, oksidacijski potencijal osnovnog vina, koncentracija pojedinacnih polifenolnih
spojeva te sama tehnologija proizvodnje (Jackson, 2008.). Poznato je da aromatski profil pje-
nusavih vina dobivenih klasi¢cnom (tradicionalnom) metodom karakteriziraju hlapljivi spojevi
nastali kao rezultat duzeg perioda dozrijevanja i kontakta vina s talogom dok je kod Charmat
metode znacajniji utjecaj primarnih, sortnih aroma vezanih uz koristeni kultivar (Pozo-Bayon
i sur., 2009.). Proizvodnja pjenusavih vina klasicnom metodom podrazumijeva provodenje se-
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kundarne fermentacije u boci sto omogucava kontakt vina i taloga kvasaca u odredenom vre-
menskom periodu, a ¢ime se takoder direktno utjec¢e na aromatski profil te senzorna svojstva
krajnjeg proizvoda. Obzirom na sorpcijski kapacitet stani¢ne stjenke kvasca, tijekom dozrije-
vanja moze doci do znacajnih razlika u koncentracijama pojedinih hlapivih spojeva, a samim
time i intenziteta te kakvoce mirisa pojedinog pjenusca (Gallardo-Chacon i sur,, 2010.). Uz to
promjene uvjetovane autolizom kvasaca utjecu i na svojstvo perlanja tocnije, brzinu perlanja,
koli¢inu inicijalne pjene, veli¢inu i broj oslobodenih mjehurica te postojanost pjene (Alexandre
i Guilloux-Bennatier, 2006.). Upravo u trenutku otvaranja boce razlika u tlaku izmedu boce i
atmosfere omogucava oslobadanje CO, najvecim dijelom u obliku vidljivih mjehurica. Kakvoca
pjene jednim dijelom se veze uz velicinu mjehuric¢a pri ¢emu vrijedi pravilo da sto su mjehurici
manji to ¢e duze ostati na povrsini te osigurati elegantnije, finije perlanje (Liger-Belair i sur.
2001.). Povrsinski aktivne tvari te neki spojevi u vinu kao npr. polisaharidi, proteini i lipidi
utjecu na veli¢inu i postojanost mjehuric¢a formiranjem ¢vrstog zida oko svakog mjehurica te
smanjenjem povriinske napetosti tekucine. Uz njih, veliki broj literaturnih navoda istice utjecaj
sorte, berbe, tehnologije proizvodnje kao i dozrijevanje na kakvocu perlanja (Brissonnet i Mau-
jean, 1991.; Lopez-Barajas i sur. 1997.; Moreno-Arribas i sur. 2000.). Obzirom na razli¢itu duljinu
dozrijevanja prije postupka degozZranja rosé i bijelih pjenusavih vina, cilj istrazivanja bio je
utvrditi razlike u intenzitetu, duljini i kakvodi perlanja te temeljem provedenog ocjenjivanja
definirati razli¢itosti u vanjskom izgledu, aromatskom profilu, kakvoci i postojanosti okusa te
opcem dojmu.

Materijali i metode

Pjenusavavina

Za istrazivanje su odabrana pjenusava vina Poljoprivrednog gospodarstva Sember, ZOI Ple-
Sivica. Grozde kultivara Chardonnay i Pinot bijeli koristeno je za proizvodnju bijelih, a Pinot crni
za proizvodnju rosé pjenusavih vina. Svi pjenusci proizvedeni su klasicnom metodom, sekun-
darnom fermentacijom u boci, bez dodatka liquer expedit te su prema sadrzaju neprevrelog
secera u kategoriji brut. Osnovna razlika medu njima je godina proizvodnje i duljina dozrije-
vanja pri ¢emu je najstariji pjenusac iz 1998. godine, a najmladi iz berbe 2016. Istrazivanjem je
obuhvaceno 5 rosé i 10 bijelih pjenusavih vina.

Osnovna fizikalno-kemijska analiza vina

Reducirajudi secer u vinu odredivan je titracijskom metodom po Rebeleinu (Zoecklin i sur., 2001.).

Ukupna kiselost (kao vinska, g/L) mosta i vina odredene su metodom neutralizacije uzorka
50,1 M NaOH uz indikator bromtimol plavo (O.LV., 2007.).

Hlapiva kiselost (kao octena, g/L) u vinu odredena je metodom neutralizacije uzorka pret-
hodno destiliranog u struji vodene pare, uz 0,1 M NaOH i indikator fenolftalein prema Q.LV.
(2007.).

Alkohol u vinu odreden je metodom destilacije na osnovi specificne tezine destilata pri 20 °C
prema vodi iste temperature. Iz dobivenih vrijednosti pomocu tablica po Reichardu ocitani su
odgovarajuci vol.% alkohola.

Ukupni ekstrakt u vinu odreden je denzimetrijski iz ostatka destilacije, a odgovarajuca koli-
¢ina u g/L ocitana je iz tablica po Reichardu (O.1.V,, 2007).

Ekstrakt bez Secera u vinu dobiven je oduzimanjem kolic¢ine reducirajuceg $ecera od vrijed-
nosti ukupnog ekstrakta.

Pepeo u vinu odreden je sagorijevanjem suhe tvari u mufolnoj peci pri 525 °C (0.L.V., 2007.).
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Senzorna svojstvavina

Kakvoca perlanja definirana je ocjenom inicijalne pjene, udjela povriine prekrivene pje-
nom, formiranjem lancica od pjene, velicinom mjehurica, brzinom perlanja, izvorom mjehuri-
¢a, brojem lanaca mjehurica te opcenitom kakvocom pjene (ukupni dojam) prema Gallat i sur.
(2004.). Mirisna i okusna svojstva pjenusavih vina ocjenjena su opisnom metodom Plumpton
College-a (http://www.seva.uk.com/wp-content/uploads/2012/11/4.-Sparkling-wine-tasting-
sheet.pdf) pri ¢emu je vrednovana kakvoca vanjskog izgleda (0-2), intenzitet arome (0-4), har-
moni¢nost okusa (0-2), duljina trajanja okusa (0-3) te opci dojam (0-2). U ocjenjivanju je sudje-
lovalo 9 iskusnih degustatora.

Rezultati istrazivanja

Osnovni kemijski sastav pjenusavih vina

U tablici 1. prikazan je osnovni kemijski sastav pjenusavih vina. Najvece razlike utvrdene
su u sadrzaju neprevrelog secera koji se kod bijelih kretao od 3,8 do 11,4 gL a kod rosé pje-
nusavih vina od 3,8 do 5,8 gL"'. Medu ostalim parametrima, odstupanja su bila minimalna pri
¢emu se jedino moze izdvojiti Brut M-2013 koji je uz najmanji sadrzaj alkohola te ekstrakta bez
Secera, imao i najnizu ukupnu kiselost a sukladno tome i najvisu pH vrijednost. Dobivene niske
vrijednosti hlapive kiselosti upucuju na pravilan tijek sekundarne fermentacije pri cemu nije
doslo do znacajnije sinteze octene kiseline, a samim time i negativnog utjecaja na aromatski
profil vina.

Tablica 1. Osnovni kemijski sastav pjenusavih vina
Table 1 Basic chemical composition of sparkling wines

Usbsicit Alkohol se‘c'e‘r' ) Iéks’trakt b_ez ' Ukup'na ] Hlapi_va kiseIF)st** Pepteo
Samples (vol%)/ redugrajuu gL'/ seceraglL'/ kiselost .gl'_ i gL‘fquatlle pH gLV
Alcohol  Residual sugar Dry sugar Total acidity acidity Ash
1. BRUT 2016 12,70 31 18,0 7,50 0,46 3,00 1,74
2. BRUT-P2016 12,25 4,6 16,2 6,50 0,60 303 177
3. BRUT 2015 13,13 39 18,5 7,50 0,59 298 1,67
4, BRUT 2014 1242 4,7 19,8 8,10 0,58 3,04 1,83
5. BRUT 2013 12,16 3,5 16,8 7,60 0,52 302 1.7
6. BRUT-P 2013 12,25 10,3 17,8 7,20 0,50 29 1,34
7. BRUT-M 2013 1148 3,8 15,5 5,60 046 318 1,31
8. BRUT 2011 12,34 2,8 17,8 7,10 0,61 288 148
9. BRUT 2005 12,87 88 19,0 7,40 0,64 317 1,93
10. BRUT 1998 12,78 1.4 20,3 7,40 0,66 315 1,9
11. ROSE 2016 12,70 3,0 18,3 7,60 0,56 302 1,73
12. ROSE 2015 12,78 58 17,9 7,30 0,60 3,04 1,58
13. ROSE 2012 12,60 3,0 204 7,90 0,50 3,06 1,79
14. ROSE 2010 12,70 3.8 18,6 7,10 0,58 313 1,50
15. ROSE 2009 13,13 4,0 17.1 6,60 0,50 295 1,55

*kao vinska; **kao octena
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Vanjskiizgled - kakvoca perlanja

Senzorna svojstva vina, kako mimih tako i pjenusavih, definirana su njihovim vanjskim
izgledom, kakvocom mirisa, kakvocom okusa te opc¢im dojmom koji proizlazi iz sveobuhvat-
nosti navedenih ¢imbenika. Upravo vanjski izgled prvi je korak u formiranju ocjene samog pro-
izvoda pri ¢emu u definiranju kakvoce pjenusavog vina ono ima dodatnu vaznost obzirom
na perlanje koje se od pjenusca do pjenusca uvelike moze razlikovati. Jedan od ¢imbenika
koji moze znacajno definirati svojstvo perlanja je duljina dozrijevanja na sto su i rezultati ovog
istrazivanja ukazali, $to je u skladu je i s istrazivanjem Andres-Lacuevai sur. (1996.). Usporedivsi
dobivene rezultate kakvoce perlanja kod 10 bijelih pjenusaca razlike su jasno vidljive, pri cemu
su pjenusci iz 2016. godine postigla najbolju ocjenu.

Medutim, treba istaknuti ¢injenicu da medu ostalim pjenuscima ta razlika nije bila tako na-
glasena iako se duljina dozrijevanja medu njima znacajno razlikovala (Graf 1.).
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Graf 1. Kakvoca perlanja bijelih pjenusavih vina
Graph 1 Foaming quality of white sparkling wines

Uz to treba istaknuti i nepostojanje razlika u velic¢ini mjehuri¢a neovisno o godini proizvod-
nje sto je najvjerojatnije vezano uz samu tehnologiju i odabir kvasca koji je jedan od vaznijih
¢imbenika u definiranju kakvoce perlanja (Nunezi sur., 2005.). Kod rosé pjenusavih vina ponov-
no je najbolju ocjenu dobio,najmladi” pjenusac, medutim ovdje treba istaknuti i onaj najstariji,
koji je dozrijevao 7 godina duze, a po postignutim rezultatima smjestio se uz bok pjenusavom
vinu iz 2016. Kao i u slucaju bijelih pjenusavih vina i kod rosé-a je uoc¢ena ujednacena veli¢ina
mjehuri¢a neovisno o duljini dozrijevanja (Graf 2).
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Graf 2. Kakvoca perlanja rosé pjenusavih vina
Graph 2 Foaming quality of rosé sparkling wines

S obzirom narezultate vanjskog izgleda prikazane na grafikonima 3 i 4 ocjenu izvrsno dobili
su Brut 2014.i Brut 2013-P dok se kod rosé vina zivom, intenzivnom bojom izdvojio Rosé 2009.
Dobiveni rezultati ukazuju na pozitivan utjecaj dozrijevanja na kakvocu boje $to je posebice
doslo doizrazaja kod bijelih pjenusavih vina gdje su upravo najmladi, berba 2016. dobili nesto
nize ocjene.

Mirisna i okusna svojstva

Rezultati dosadasnja istrazivanja utjecaja dozrijevanja na koncentraciju hlapivih spojeva
kod pjenusavih vina prema Loyaux isur. (1981.) kao i Postel i Ziegler (1991.) utvrdili su poziti-
van utjecaj naaromatski profil dok su Cavazzaisur. (1990.) te Puyeo i sur. (1995.) ukazali na zna-
¢ajno smanjenje i to etil estera masnih kiselina te acetatnih estera. RazZlog tome prema Pozo-
Bayon i sur. (2003.) uz razlicite uvjete u kojima su istrazivanja provedena, moze biti i usporedna
razgradnja i sinteza hlapivih spojeva koja se odvija tijekom cjelokupnog procesa dozrijevanja.
Na intenzitet tih promjena uz autolizu kvasaca, znacajan utjecaj moze imati i njihova sposob-
nost adsorpcije hlapivih spojeva sto su potvrdili Perez-Serradilla i sur. (2008.). Rezultati naseg
istrazivanja ukazali su kako je duljina dozrijevanja pozitivno utjecala na kakvocu pjenusacai to
posebice na aromatski profil 5to je vidljivo i na prikazanim grafikonima (Graf 3.i 4.).
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Graf 3. Senzorna svojstva bijelih pjenusavih vina
Graph 3 Sensory properties of white sparkling wines
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Graf 4. Senzorna svojstva rosé pjenusavih vina
Graph 4 Sensory properties of rosé sparkling wines

Kod bijelih pjenusaca uz aromatski profil, harmoni¢noscu i kakvoc¢om okusa te opcim doj-

mom izdvojili su se Brut 2014. te Brut P-2013. dok se kod rosé-a svojim kakvocom, posebno
aromatskim profilom, harmoni¢noscu okusa te op¢im dojmom nametnuo Rosé 2010. Kod
ostalih uzoraka rosé pjenusavih vina nije uocena znacajna razlika u mirisnim i okusnim svoj-
stvima. Medu ocjenjenim bijelim pjenusavim vinima nesto nizim ocjenama izdvojio se Brut M
2013. koji je uz aromatski profil te harmoni¢nost okusa postigao i l0siji opci dojam. Dobivene
rezultate moguce je povezati i s kemijskim sastavom navedenog pjenusavog vina koje se iz-
dvojilo nizom ukupnom kiselo$cu i ekstraktom bez Secera te nesto viSom pH vrijednoscu.
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Zakljucak

Temeljem dobivenih rezultata istrazivanja mozemo zakljuciti kako je duljina dozrijevanja
imala vedi utjecaj na senzorna svojstva bijelih pjenusavih vina dok je kod rosé uzoraka ta ra-
zli¢itost bila prisutna, ali ne i toliko naglasena. U svakom slucaju, na aromatski profil te okusna
svojstva pjenusavih vina, uz kemijski sastav baznog vina te uvjete sekundarne fermentacije,
duljina kontakt vina s kvascem moze znacajno utjecati- pri ¢emu kraci period dozrijevanja po-
zitivno utjece na kakvocu perlanja, a dulji na intenzitet i kakvocu boje.
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Original scientific paper
The length of maturation as a sparkling wine quality factor

Abstract

The sensory properties of still and sparkling wines are defined by their appearance, intensity and purity of
smell, harmony, purity and fullness of taste, and the general impression J:'rfved from these parameters. ‘Fhe
production of sparkling wines by classical method implies the implementation of secondary fermentation
in the bottle, which allows the contact of the wine with yeast lees for a longer period of time, enabling
direct effect on the aromatic profile and the taste quality of the end product. During maturation due to the
sorption capacity of the cell wall of the yeast, significant differences can be found in the concentrations of
the individual volatile compounds and hence the intensity and quality of the scent of each sparkling wine.
In addition to the aromatic and taste proFerﬁes, the evaluation of the external appearance in the dehgnftfon
of the quality in the sparkling wines is of additional importance and can vary greatly from sparkling wine
to sparkling wine. Therefore, the aim of this study was to determine the differences in the intensity, ?ength
and quality of the foam and the external appearance, the aromatic profile, the quality and the persistence
of taste and the general impression among the 5 rosés and 10 white sparkling wines with regard to the
different length of maturation.

Key words: sparkling wine, foam quality, maturation period
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