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Utjecaj bacava razlicite starosti na organolepticke
karakteristike vina sorata Babi¢, Plavac mali i Tribidrag

Sazetak

Cilj istrazivanja je bio utvrditi utjecaj barrique bacava razlicite starosti na kakvocu senzornih karakteristika
vina Babi¢, Plavac mali i Tribidrag. IstraZivanje je provedeno u vinariji Gali¢ d.o.o. iz Kutjeva. Grozda od kojeg
je proizvedeno vino potjece iz okolice Sibenika s poloZaja Jadrtovac. Organolepti¢ka analiza vina provedena
je deskriptivnom i metodom 100 bodova. Rezultati metode 100 bodova obradeni su statisticki. Prije same
deskriptivne evaluacije uzoraka uz unaprijed postavijene opce deskriptore degustacijom samih uzoraka
odredeni su specificni deskriptori za svako pojedino sortno vino. Ocjenjivanje je proveo panel ocjenjivaca
educiran u sklopu projekta ,,Uncorking rural herirage” Utvrdene su opravdane razlike u svojstvu mirisa i
ukupne ocjene vina sorte Babic pri cemu je bolji rezultat postiglo vino iz nove barrique bacve. Utvrdena je
statisticki opravdana razlika kod svojstva kakvoce okusa vina sorta Plavac mali i Tribidrag. Bolje je ocjenjena
kakvoca okusa vina Plavac mali iz nove bacve dok je kod vina sorte Tribidrag bolja kakvoca kod tretmana iz
vec koristene bacve.
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Uvod

Moze se redi da su Babi¢, Palvac mali i Tribidrag tri su najznacajnije crne autohtone sorte
Hrvatske. Sve tri sorte velikog su potencijala za odlezavanje u drvenim barrique ba¢vama. Od
sve tri sorte Babi¢, Siben¢anac, Rogozni¢an (Maleti¢ isur.2015) je sorta koja je gotovo sinonim
Sibenskog kraja (Mirosevic i Turkovi¢ 2003). Babi¢ daje razli¢ita vina ovisno o polozaju. Primo-
Stenske terase i Skrti tereni potencijal su za vina visoke kakvoce, a ovisno o tehnologiji proi-
zvodnje, poput koristenja razlicitih tipova selekcioniranih kvasaca ili razlicitih tipova drvenih
bacava znatno varira i aromatski profil vina (Jagati¢ Korenika i sur. 2021; Herjavec 2019). Plavac
mali crni najpopularnija je i najradirenija crna sorta Republike Hrvatske. Plavac mali direktni je
potomak Tribidraga odnosno Zinfandela $to ga ¢ini zanimljivim i izvan Hrvatske (Maleti¢ i sur.
2009). Danas se plavac mali vinificira suvremenim tehnologijama, a pokazao se kao vrlo pogo-
dan za proizvodnju u barrique ba¢vama (Jagati¢ Korenika 2021). Tribidrag, Crljenak kastelan-
ski, Zinfandel, Primitivo, Kratosija (Maletic¢ i sur. 2015; Sullivan 2001) jedna je od najpopularnijih
hrvatskih autohtonih sorta. lako je Tribidrag bio zapostavljena sorta u Hrvatskoj, posljednjih se
dvadesetak godina povecavaju povrsine pod ovom sortom prije svega zahvaljujuci ¢injenici
da je to sorta koja daje svjetski popularna vina. Obzirom na raniju dob dozrijevanja daje vina
visokog sadrZaja Secera, a prikladna je za proizvodnju vrhunskih crnih vina. Drvene barrique
bacve u pravilu su neizostavan segment u proizvodniji vrhunskih crnih vina. U Republici Hrvat-
skoj u zadnjih tridesetak godine pocinju u pravom smislu koristiti barrique bacve, a pred vinare
stavljaju niz pitanja od kojih proizvodaca koristiti bacve, koliko dugo vino treba odlezavati u
njima i kako ih medusobno kombinirati kako bi dobili ¢im bolji kona¢ni proizvod. Cilj ovog rada
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je ispitati utjecaj barrique bacava razli¢ite starosti na kakvocu vina Babi¢, Plavac mali i Tribidrag
berbe 2022. Ispitivanje je provedeno sluzbenom metodom ,100 bodova” te deskriptivhom,
opisnom metodom evaluacije vina (Jackson 2017).

Materijali i metode

provedeno u vinariji Gali¢ d.o.o. na vinima sorta babi¢, plavac mali i tribidrag. Nasadi vi-
nograda nalaze se pokraj Sibenika na polozaju Jadrtovac. Nakon berbe grozde je prevezeno
hladnja¢om u podrum u Kutjevo gdje je u potpunosti provedena vinifikacija i organolepticko
vrednovanje vina. Svi su uzorci berbe 2022. Nakon muljanja i runjenja maceracija je provedena
u hrastovim kacama od 3000 litara. Masulj je mijesan svaki dan dva do tri puta. Tijekom mace-
racije koja je trajala tri tjedna, tri puta je proveden postupak pretoka i vrac¢anja vina u fermen-
taciji (délestage). Fermentacija je provedena selekcioniranim kvascima. Za fermentaciju babic¢a
koristen je kvasac Zymaflore RX60 tvrtke Laffort, kvasac xPure istog proizvodaca koristen je za
fermentaciju vina sorte tribidrag. Fermentacija plavca malog provedena je kvascem Siha MM2.
Svako sortno vino vinificirano je u novoj, nekoristenoj bacvi, a usporedeno je s uzorkom iz
bacve koristene u dvije odnosno tri prethodne berbe. Sve bacve su hrastove, srednjeg paljenja
(oznake M) bacvarije Seguin Moreau, zapremine 225 L. Vino sorte babi¢ vinificirano je u bacvi
koja je koriStena u tri prethodne berbe odnosno u bacvi iz 2019. godine dok su plavac mali i
tribidrag vinificirani u ba¢vama koje su prije berbe 2022. godine koristene u berbama 2020. i
2021. godine. U tablici 1 prikazani su osnovni fizikalno-kemijski parametri za vina prije rastaka-
nja u barrique bacve.

Tablica 1. Osnovni fizikalno- kemijski parametri vina; Babi¢, Plavac mali i Tribidrag, berba
2022., Gali¢ d.o.o./ Table 1. Basic physical and chemical parameters of wine; Babi¢, Plavac mali
and Tribidrag, vintage 2022, Gali¢ d.o.o

Babi¢ Tribidrag Plavac mali

Alkohol (% vol) 15,0 15,8 16,1

Ukupni suhi ekstrakt (g/L) 26,30 39,48 36,00
Reducirajuci $eceri (g/L) 2,6 52 3,6

pH 3,16 3,36 3,55
Ukupna kiselost kao vinska (g/L) 8,51 8,05 6,55
Hlapiva kiselost kao octena (g/L) 0,26 0,45 0,18
Jabu¢na kiselina (g/L) 0,52 0,46 0,09
Milije¢na kiselina (g/L) 0,39 0,64 0,44

Fizikalno kemijska analiza osnovnih parametara ucinjena je u laboratoriju vinarije Gali¢
d.o.0. na uredaju Bacchus 3 MultiSpec, proizvodaca Tecnologia difusion Iberica, S.L. Uzorci za
organolepticku analizu izuzeti su neposredno iz bacava. Vina crljenka odlezavla su 12, a babica
i plavca malog 11 mjeseci. Organolepticku evaluacija vina proveo je panel od pet ocjenjivaca.
Svi ocjenjivaci su prosli testiranje i edukaciju za organolepti¢ko ocjenjivanje vina u sklopu pro-
jekta: ,Uncorking rural heritage: indigenous production of fermented beverages for local cul-
tural and environmental sustainability” programa EEA and Noreay Grants Found for Reginonal
Cooperation. Nositelj projekta je University of Nova Gorica, a jedan od partnera je Polytechnoc
in Pozega. Uzorci su ocjenjivani metodom ,100 bodova“ sukladno Pravilniku o vinarstvu (NN
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81/2022) i deskriptivnom metodom. Prije deskriptivhog vrednovanja uzoraka ocjenjivaci su
na slijepo degustacijom odredili potencijalne deskriptore, a odabrani su oni koji su se najcesce
pojavljivali u opisu vina. Ipak odredeno je i nekoliko zajedni¢kih deskriptora za sve tri sorte.
Zajednicki deskriptori su: kiselina, alkohol, tanini, tijelo i sklad. Svaki pojedini deskriptor vred-
novao se ocjenom od 0 do 10. Ocjenjivanje je provedeno u tri repeticije, a rezultati su statisticki
obradeni analizom varijance (ANOVA), a razlike izmedu razina signifikantnih faktora Fisherovim
LSD testom uz Bonferronijevu korekciju pogreske, uz pomo¢ programa SAS System for Win-
dows 9.3 (2012), (SAS Institute Inc., Cary, NC, USA). Uzorci su oznaceni nazivom sorte i Sifrom
starosti bacve (B2019 - bacva koristena prvi put u berbi 2019; B2020 - bacva koristena prvi put
u berbi 2020; B2022 - bacva koristena prvi put u berbi 2022.)

Rezultati i rasprava

U tablici 2 prikazane su vrijednosti rezultata analize uzoraka metodom 100 bodova. Prije
samog ocjenjivanja dogovoreno je da se izgled ne ocjenjuje ve¢ da se parametrima bistroce i
boje dodjeli maksimalan broj bodova obzirom da su vina izuzeta iz barrique bacvi. Nakon sta-
tisticke obrade podataka utvrdena znacajna razlika u kakvodi mirisa i to u parametrima cistoce,
intenziteta i kvalitete kod vina sorte Babic. Bolje je ocjenjen uzorak iz nove bacve. Isti je slucaj
i kod vina sorte Tribidrag ali nisu utvrdene statisticki opravdane razlike. Kod vina sorte Plavac
mali bolje su ocjenjeni intenzitet i kvaliteta mirisa vina iz ve¢ koristene bacve ali nije utvrdena
opravdana razlika.

Tablica 2. Metoda 100 bodova, vina Babi¢, Plavac mali i Tribidrag, berba 2022., Gali¢ d.o.o
Table 2. 100 points method, wines Babi¢, Plavac mali and Tribidrag, vintage 2022, Gali¢ d.o.o.

Babic Plavac mali Tribidrag
B2019 B2022 B2020 B2022 B2020 B2022

Bistroc¢a 5 5 5 5 5 5
Izgled

Boja 10 10 10 10 10 10

Cistoca 48a 52b 52 5 5 52
Miris Intenzitet 6,6a 7.2b 7,2 7,2 6,6 7

Kvaliteta 136a 14b 13,6 13,6 13,2 14

Cistoc¢a 5 54 5.2 52 5 5

Intenzitet 6,6 7.2 7 7 6,8 7
Okus

Trajnost 6,6 7.2 7.2 7.2 7 6,8

Kvaliteta 17,8 17,8 17,2a 184b 19,6 a 17,8b
Harmonija 9,8 9,8 9,6 9,8 10 9,6
Ukupno 85,8a 88,8 b 87,2 88,4 88,2 87,4

a,b - razli¢ita slova oznacavaju statisticki signifikantne razlike izmedu prosjeka tretmana kod P<0.05
na osnovi Fisherova LSD testa; B2019, B2020, B2022 - oznake starosti bacava / a,b - different letters indi-
cate statistically significant differences between treatment averages at P<0.05 based on Fisher's LSD test;
B2019, B2020, B2022 - barrel age markings
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U parametrima okusa vina u pokusu statisti¢ki opravdana razlika utvrdena je u kvaliteti oku-
saito kod vina plavac mali boje je ocjenjeno vino iz nove bacve dok je kod sorte Tribidrag bolje
ocjenjeno vino iz ve¢ koristene bacve. Kod vina sorte Babi¢ nema razlike u kvaliteti okusa ovi-
sno o razli¢itim ba¢vama. Sva vina ocjenjena su visokim ukupnim ocjenama, a statisticki oprav-
dana razlika utvrdena je kod vina sorte Babi¢, pri cemu je bilje ocjenjeno vino iz nove bacve i to
s ocjenom od 88,8 bodova u odnosu na vino iz ve¢ koristene bacve koje je ocjenjeno ocjenom
od 85,8 bodova. Jednak je slu¢aj kod vina Plavac mali, ali nije utvrdena statisticki opravdana
razlika. Kod sorte Tribidrag boljom ukupnom ocjenom ocjenjeno je vino iz ve¢ koristene bacve.
Obzirom na fizikalno-kemijsku analizu vina prikazanu u tablici 1 ovakav visoki raspon ukupnih
ocjena bilo je za ocekivati. Kada bi uzorke komparirali s kriterijima tradicionalnih oznaka kakvo-
¢e vina u Hrvatskoj sva vina bi teoretski pripadala u kategoriju vrhunskih vina.

Ostale deskriptore odredio je panel ocjenjivaca koji je na koncu sudjelovao u opisu vina.

U grafikonu 1 prikazane su opisne karakteristike vina Babi¢ vinificiranog u staroj bacvi (B
2019) i vina iz nove bacve (B 2022). lako su ukupno evaluirana 18 deskriptora u grafikonu su
prikazane vrijednosti za 13 deskriptora. Kiselina, alkohol, tanini i punoca tijela izraZenija je kod
nove $to je vjerojatno rezultiralo boljom harmonijom vina iz ve¢ koriStene bacve $to je i za
ocekivati.

Grafikon 1. Senzorne karakteristike vina Babi¢, berbe 2022. godine; B2019 - koristena ba-
¢va, B2022 - nova bacva, Gali¢ d.o.o. /Graph 1. Sensory characteristics of Babi¢ wine, vintage
2022; B2019 - used barrel, B2022 - new barrel, Gali¢ d.o.o.

Opisne karakteristike vina Plavac mali prikazane su u grafikonu 2. Utvrdeno je ukupno 19
deskriptora, a u grafikonu ih je prikazano 11. Oc¢ekivano kod vina iz nove barrigue bacve do-
miniraju arome hrasta i vanilije i zacina. Od vo¢nih deskriptora u oba vina istaknute su arome
visnje i sljive koje dominiraju u vinu iz nove bacve. Razlika u intenzitetu vo¢ne arome visnje
naglasenija je u odnosu na aromu Sljive. U oba uzorka zabiljezen je slabiji intenzitet kiseline
odnosno svjeZine vina. U novoj bacvi jos uvijek dominiraju tanini koji su znatno izrazeni. Uzi-
majuci u obzir intenzitet pojedinih deskriptora logican je bolji sklad vina iz ve¢ koristene bacve.
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Plavac mali

Kupina

Grafikon 2. Senzorne karakteristike vina Plavac mali, berbe 2022. godine; B2020 - koristena
bacva, B2020 - nova bacva, Gali¢ d.o.o. /Graph 2. Sensory characteristics of Plavac mali wine,
vintage 2022; B2019 - used barrel, B2022 — new barrel, Gali¢ d.o.o

Tribidrag

Grafikon 3. Senzorne karakteristike vina Tribidrag, berbe 2022. godine; B2020 - koristena
bacva, B2020 - nova bacva, Gali¢ d.o.o. /Graph 3. Sensory characteristics of Tribidrag wine,
vintage 2022; B2019 - used barrel, B2022 - new barrel, Gali¢ d.o.o

Grafikon 3. prikazuje trinaest deskriptora za sortu Tribidrag iako su ukupno determinirana
22. Uz ranije definiranih pet svojstava determinirani su slijedeci deskriptori: sljiva, visnja, kupina,
crni ribizli, malina, jagoda, grozdice, paprika, cikla, karamela, kokos, suho cvijece, vanilija, hrast,
guma i koza. U odnosu stare i nove bacve najveca razlika je zabiljezena u aromama visnje i cr-
nog ribizla koje su dominirale kod vina iz nove bacve. Ipak, malo je neobi¢na ¢injenica da je kod
vec koristene bacve zabiljezene intenzivnije arome hrasta i vanilije koje potjecu iz drveta bacve.
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Zakljucak

Utvrden je bolji utjecaj nove bacve na kakvocu vina sorte Babic i to u svojstvima mirisa vina
i u ukupnoj ocjeni. Utvrdena je bolja kvaliteta okusa vina Plavac mali iz nove bacve. Kvaliteta
okusa vina sorte Tribidrag znacajno je bolja kod vina iz ve¢ koristene barrique bacve. 1z prika-
zanih rezultata deskriptivne analize vidljivo je da su vina sorta Babic¢ i Plavac mali skladnija iz
vec koristenih bacava.

Naredna istraZivanja trebalo bi provesti na vise usporednih uzoraka razliitih proizvodaca,
kako vina tako i drvenih bacava za svaku pojedinu sortu, tim vise jer se radi o hrvatskim autoh-
tonim sortama.

Napomena/Zahvala
Rezultati istrazivanja nastali su kao rezultat suradnje s kolegama enolozima vinarije Gali¢
d.o.o. koja je ustupila uzorke vina kao i osnovne fizikalno kemijske analize.
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Original scientific paper

The influence of barrels of different ages on the organoleptic
characteristics of Babic, Plavac mali and Tribidrag wines

Abstract

The aim of the research was to determine the influence of barrique barrels of different ages on the quality of
sensory characteristics of Babi¢, Plavac mali and Tribidrag wines. The research was conducted at the Gali¢
d.o.o. winery from Kutjevo. The grapes used for wine production originate from Jadrtovac, a location in the
surroundings of Sibenik. The organoleptic analysis of the wine was carried out using the descriptive and
100-point methods. The results of the 100 points method were processed statistically. Prior to the actual
descriptive evaluation of the samples, in addition to the pre-set general descriptors, specific descriptors
for each varietal wine were determined by tasting the samples. The evaluation was carried out by a panel
of evaluators trained as part of the "Uncorking rural inheritance" project. Significant differences regarding
the quality of aroma and the overall evaluation of the Babic¢ wine variety were found, with the wine from
the new barrique barrel achieving a better result. A statistically significant difference was found in the taste
quality of Plavac mali and Tribidrag wines. The taste quality of the Plavac mali wine from a new barrel was
rated as better, while the quality of the Tribidrag wine variety was better when treated from a previously
used barrel.

Keywords: Babic, Plavac mali, Tribidrag, barrique barrel, organoleptic characteristics
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