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Utjecaj dozrijevanja u betonskim i inox tankovima na aromatski profil vina sorte PoSip

The influence of aging in concrete and stainless steel tanks on the aromatic profile of

PoSip wine

Tomislav Svalina'*, Antea Goreta?, Boris Dorbi¢', Marko Suste’,

Zana Deli&, Mladenka Saroli¢*
izvorni znanstveni rad (original scientific paper)
doi: 10.32779/g£.8.1-2.1
Citiranje/Citation’
Sazetak

Cilj ovog rada bio je utvrditi utjecaj razlicitih tankova za dozrijevanje na sastav isparljivih spojeva vina
Posip. Uzorci vina Posip dozrijevali su koriStenjem dvaju razlicitih tankova: uzorak I dozrijevao je u
inox tanku a uzorak II u betonskom tanku. Isparljivi spojevi izolirani su pomoc¢u mikroekstrakcije vr$nih
para na krutoj fazi (HS-SPME) i analizirani vezanim sustavom plinska kromatografija-masena
spektrometrija (GC-MS). U uzorku I identificirano je 20 spojeva $to predstavlja ukupno 98,12 %
isparljivih spojeva, dok je u uzorku II takoder identificirano 20 spojeva Sto predstavlja ukupno 95,37 %
isparljivih spojeva. U oba uzorka najzastupljeniji spojevi su esteri, a medu njima najvec¢i udjel pripada
etil-oktanoatu, etil-heksanoatu i etil-dekanoatu. U uzorku I zabiljeZen je ve¢i relativni udio estera nego
u uzorku II, medu kojima se isti¢e etil-oktanoat koji ima nesto veci relativni udjel. Uzorak II ima veéi
udjel izoamilnog-alkohola, dok uzorak I ima neznatno veci udio vitispirana. Rezultati ovog rada
pokazuju da primjena razliitih posuda za dozrijevanje ima utjecaj na isparljive spojeve u vinu sorte

Posip.

Kljuéne rijeci: Posip, inox, beton, isparljivi spojevi, HS-SPME, GC-MS
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Abstract

The aim of this study was to determine the influence of different aging tanks on the composition of
volatile compounds of Posip wine. Posip wine samples were produced using two different aging tanks:
sample I was aging in a stainless steel tank and sample II was aging in a concrete tank. Volatile
compounds were isolated by headspace solid-phase microextraction (HS-SPME) and analyzed using gas
chromatography-mass spectrometry (GC-MS). 20 compounds were identified in the sample I
representing 98.12 % of'total volatiles, 20 compounds were identified in the sample Il representing 95.37
% of total volatiles. Sample II had higher proportions of isoamyl alcohol. Esters such as ethyl octanoate,
ethyl hexanoate ethyl decanoate were the most abundant compounds in both samples. The sample I had
a higher proportion of esters, especially it had higher proportion of ethyl octanoate. It also had a higher
proportion of vitispiran. The obtained results showed that the application of different aging tanks

contributes to differences in the composition of volatile compounds that affect the wine aroma.
Key words: Posip, stainless steel, concrete, volatile compounds, HS-SPME, GC-MS.

Uvod

Prema pojedinim istrazivanjima vinova loza (Vitis vinifera L.) se pojavljuje u dalekoj proslosti na
prostoru Crnog i Kaspijskog mora. Kasnije se Sirila na: Indiju, Egipat, Rusiju, Malu Aziju i balkanski
poluotok. Nastala je krizanjem u prirodi (Zori¢i¢, 1993). Odredene sorte vinove loze imaju vaznost
upotrebe i za podloge, a ostale ,,slabije” sorte vinove loze mogu se upotrijebiti u ornamentalnoj

hortikulturi (Mirosevi¢, 1996).

Sorta Posip bijeli je naSa autohtona sorta koja se odrzala na podrucju otoka Korcule te je ujedno
najrasirenija bijela sorta Dalmacije. Najvece povrSine ove sorte nalaze se na podrucju otoka Korcule
(Preiner et al., 2012). Koristi se za proizvodnju razlicitih stilova vina (Svalina et al., 2024). Zbog
atraktivnih bobica i grozda upotrebljava se i kao stolno grozde, a njen genetski potencijal u proizvodnji
vina vrhunske kvalitete osigurava stabilnost kroz uzgojne povrsine (Maleti¢ et al., 2015., prema Vincek

et al., 2022).

Posip bijeli je vinska sorta nastala krizanjem sorti bratkovina bijela i zlatarice blatske bijele. Ovaj
kultivar je pronasao tezak Marin Tomas$i¢ Barbaca na podru¢ju Smokvice koji je prema usmenom
kazivanju ovoj sorti dao ime. Pria se da ju je pronasao na stablu Sipka ,,po Sipak® i tako je nastao

posipak. Neki od njegovih sinonima su: poSipak i poSipica.

Posip se najviSe se uzgaja na otoku Korculi, trs je bujan, visoke rodnosti i nakupljanja visokog sadrzaja
Secera. Tipi¢no je juzno bijelo vino karakteristi¢cno po harmonicnosti, svjezini i svojstvenoj aromi

(Mirosevi¢ i Karoglan Konti¢, 2008). Vino ove sorte je svijetlo Zute do zlatnozute boje, ugodne arome
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i okusa na suhe smokve i marelice. Umjereno je alkoholno, osvjezavajuce i dobre strukture. Posip vino

ubrano davne 1965. godine je zasti¢eno kao prvo vrhunsko vino (Herjavec, 2019).

Prema istrazivanju Grskovi¢ (2011) doslo se do spoznaja da su esteri nositelji voéne arome, a terpeni

cvjetne te je zakljuceno da Posip karakterizira vo¢nost.

Naime, aromu vina sacinjava vise stotina razliCitih kemijskih spojeva. Najznacajniji spojevi arome se
sintetiziraju za perioda alkoholne fermentacije i to pod utjecajem metabolizma kvasaca (Mari¢, 2015).
Isparljivi spojevi su produkti metabolizma kvasaca, a to su: visi alkoholi, esteri, masne kiseline te
aldehidi (Zili¢, 2014). Koli¢ina isparljivih spojeva u vinu ovisi o sljede¢em: uzgojno podrudje,
agrotehnicke mjere, uzevsi u obzir sortu i stupanj zrelosti grozda, uvjete vinifikacije, posebno

fermentacija i dozrijevanje (Mufioz-Redondo et al., 2020., prema Svalina et al., 2024).

Proizvodnja bijelih vina u suvremenoj tehnologiji podrazumijeva najvisu mogucu ekstrakciju sortnih
aroma i sintezu fermentacijskih aroma i njihovo ¢uvanje u procesu prerade i dozrijevanja vina (Vincek

et al., 2022).

Fenolni profil, definiran je relativnim udjelima razli¢itih fenolnih spojeva, specifican je za svaku sortu

grozda, a narocito je vazan kod identifikacije autohtonih sorti vinove loze (Andabaka et al., 2022).

Bijela vina sadrze manji udio polifenola u korelaciji s crnim, $to je rezultanta agrobioloskih razlicitosti
kultivara i procesa vinifikacije. Utvrdeni udjeli fenolnih kiselina u vinima mogu posluziti za

identifikaciji vina odredene sorte na nekom odredenom uzgojnom podrucju (Budi¢ Leto i Males, 2000).

Cilj ovog rada bio je utvrditi utjecaji dozrijevanje na sastav isparljivih spojeva vina Posip u razli¢itim

tankovima. Vino je dozrijevalo u inox i betonskim tankovima.

Inox tankovi za dozrijevanje vina nisu porozni $to znaci da su vina u jako reduktivnim uvjetima tijekom
dozrijevanja buduci da kisik ne moze difuzirati kroz inox (Baiano et al., 2015., prema White i Catarino,

2023).

Betonski tankovi za dozrijevanje vina imaju prirodnu poroznost koja omogucuje prirodnu difuziju kisika

u vino (Neveres, 2018., prema, White i Catarino, 2023).
Materijali i metode
Materijali

Za proizvodnju vina koristeno je grozde sorte Posip koje potjeCe iz Kor¢ulanskog vinogorja (polozaj
Cara). Grozde je ubrano pri optimalnoj tehnologkoj zrelosti i prevezeno u vinariju hladnjadom do Saints
Hills vinarije u Dicmu. Prilikom prerade temperatura grozda je bila 13 °C. Tehnoloski proces je zapoceo

presanjem cijelih grozdova u pneumatskoj presi Vaslin Bucher XP5000 uz dodatak CO: suhog leda
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(CO») i pektolitickih enzima za presanje. Tijekom postupka presanja most nije odvajan u frakcije. Nakon
postupka presanja u most je dodan SO: tako da je ukupni SOz bio 60 mg/L i ohladen na temperaturu od

10 °C kako bi postupak rasluzivanja bio $to ucinkovitiji.

Nakon 18 sati most je dekantiran s taloga i razliven u betonski i inox tank za fermentaciju. Za alkoholnu
fermentaciju koristen je kvasac Zymaflore X-5. Temperatura alkoholne fermentacije je kontrolirana i
kretala se izmedu 15 — 16 °C, a alkoholna fermentacija je trajala 16 dana. Po zavrSetku fermentacije
mlado vino je dosumporeno sa 50 mg/L. SO: kako bi se sprijeCila malolakti¢na fermentacija. Vino je
odlezavalo na talogu u zasebnim inox i betonskim tankovima, uz svakodnevno mijeSanje taloga (na
kvascu). Nakon Sest mjeseci odlezavanja na talogu, uzorci za analizu su buteljirani u staklene boce od

750 mL s plutenim ¢epom. Boce su pohranjene i cuvane na sobnoj temperaturi do trenutka analize:

e Uzorak I — vino koje je odlezavalo u inox tanku.

e Uzorak II — vino koje je odlezavalo u betonskom tanku.
Izolacija isparljivih spojeva

Isparljivi spojevi izolirani su pomoc¢u mikroekstrakcije vr$nih para na ¢vrstoj fazi pri ¢emu je koristeno
vlakno divinilbenzen/karboksen/polidimetilsiloksan (DVB/CAR/PDMS, Agilent Technologies, SAD).
Prije upotrebe sivo vlakno je aktivirano kondicioniranjem 30 min na 270 °C i to postavljanjem SPME
igle u injektor plinskog kromatografa. Nakon kondicioniranja vlakno je odmah koriSteno za ekstrakciju

vr$nih para uzoraka.
Postupak:

U staklenu vijalicu volumena 15 mL stavljeno je 7 mL uzorka i 2 g NaCl. Vijalica s uzorkom je
hermeticki zatvorena teflonskom septom i stavljena u vodenu kupelj zagrijanu na 40 °C uz mijeSanje
uzorka magnetskom mijesalicom (750 o/min). Vlakno je nakon 20 minuta uvedeno u vrSne pare iznad
uzorka. Nakon 40 minuta uzorkovanja vlakno je uvuceno u iglu i postavljeno u GC injektor gdje je
provedena toplinska desorpcija ekstrahiranih spojeva izravno u GC kolonu u vremenu od 7 min, nakon

desorpcije vlakno se izvuce iz injektora, te je spremno za daljnju analizu.
Analiza isparljivih spojeva

Analiza isparljivih sastojaka vina Posip provedena je vezanim sustavom GC-MS. U radu je koristen
plinski kromatograf GC 7890A i spektrometar masa MS 5575C Agilent Technologies, SAD. Analize su
izvrSene na nepolarnoj HP-5MS kapilarnoj koloni (5 % fenil-metilpolisiloksan; 30 m x 0,25 mm;

debljina sloja stacionarne faze 0,25 pm; J&W, SAD).
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Uvjeti rada plinskog kromatografa:
e temperaturni program peci: 3 minute izotermno na 40 °C, zatim od 40 °C do 200 °C s porastom
temperature od 3 °C/min
e temperatura injektora: 250 °C; splitless mode

e plin nositelj: helij s protokom 1,3 mL/min.

Uvjeti rada spektrometra masa:

e energija ionizacije: 70 eV

e temperatura ionskog izvora: 230 °C

e interval snimanja masa: 30 — 350 masenih jedinica.
Pojedinacni spojevi identificirani su usporedbom njihovih spektara masa sa spektrima masa iz Wiley
Library 275 MS (Wiley, SAD) i NIST14 (National Institute of Standards and Technology, Gaithersburg,
SAD) baza podataka.

Za svaki uzorak analiziran vezanim sustavom GC-MS dobiveni su sljedec¢i podatci:
e kromatogram ukupne ionske struje
e vrijeme zadrzavanja pojedine komponente
e relativni udjel pojedine komponente izrazen u postotcima (udjel povrsine pika u ukupnoj
povrsini)
e naziv spoja ili spojeva Ciji spektar ili spektri su najslicniji spektru nepoznate komponente
pojedinog pika iz kromatograma ukupne ionske struje (sli¢nosti spektara koji se usporeduju

izrazeni su vjerojatnosc¢u u postotcima).
Rezultati i diskusija

Kemijski sastav isparljivih spojeva izoliranih iz uzoraka vina sorte PoSip odreden je vezanim sustavom
plinska kromatografija-spektrometrija masa (GC-MS) na koloni HP-5MS. Rezultati analize prikazani

suu Tablici 1.

Tablica 1. Kemijski sastav isparljivih spojeva izoliranih iz uzoraka vina sorte PoSip
Table 1. Chemical composition of volatile compounds isolated from Posip wine samples

Red. | Sastojak RT* Udjel % Udjel %

broj Uzorak I* Uzorak II°
ALKOHOLI

1. izoamil-alkohol 3,666 15,08 16,05

2. 2-feniletanol 18,652 2,48 2,59
Ukupno alkohola 17,56 18,64
ESTERI

1. etil-butanoat 5,197 0,40 0,48

2. izoamil-acetat 7,921 13,05 13,26
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Red. | Sastojak RT* Udjel % Udjel %

broj Uzorak I* Uzorak II°

3 etil-heksanoat 13,382 11,65 11,51

4 heksil-acetat 13,999 1,61 1,3

5. metil-oktanoat 19,344 0,15 0,18

6. dietil-sukcinat 22,105 0,45 0,47

7 etil-oktanoat 23,048 38,28 36,46

8 2-feniletil-acetat 25,425 1,30 1,31

9. metil-dekanoat 28,334 0,17 0,04

10. etil-dek-9-enoat 31,188 1,1 0,12

11. etil-dekanoat 31,644 10,13 9,62

12. etil-dodekanoat 39,430 0,13 0,10
Ukupno estera 78,42 74,85
ALDEHIDI

1. furfural 6,183 0,47 0,49
Ukupno aldehida 0,47 0,49
MONOTERPENI

1. linalol 18,111 0,17 0,17
Ukupno monoterpena 0,17 0,17
NORIZOPRENOIDI

1. 1,1,6-trimetil-1,2-dihidronaftalen 29,105 0,13 0,12
(TDN)

. vitispiran 26,231 0,2 0,13

3. [-damascenon 30,919 0,87 0,81
Ukupno norizoprenoida 1,20 1,06
SPOJEVI S DUSIKOM

1. Metoksi-fenil-oksim 10,429 0,30 0,21
ukupno spojevi s dusikom 0,30 0,21
Ukupno identificirano % 98,12 95,37

e *Retencijsko vrijeme — vrijeme zadrzavanja isparljivih sastojaka (min)
e ?*Uzorak [ — Odlezavanje u inox tanku
e °Ugzorak II - Odlezavanje u betonskom tanku

Rezultati analize

Rezultati analize pokazuju da je u uzorku I identificirano 20 spojeva, od toga 2 alkohola (17,56 %), 12
estera (78,42%), 1 aldehid (0,47 %), 1 monoterpen (0,17 %), 3 norizoprenoida (1,20 %) i 1 spoj s
dusikom (0,30 %) koji ¢ine 98,12 % ukupnih isparljivih spojeva.

U uzorku II je identificirano 20 spojeva, od toga 2 alkohola (18,64 %), 12 estera (74,85 %), 1 aldehid
(0,49 %), 1 monoterpen (0,17 %), 3 norizoprenoida (1,06 %) 1 spoj s dusikom (0,21 %) koji ukupno

¢ine 95,37% isparljivih spojeva.
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U oba uzorka utvrdena su dva visa alkohola: izoamilni-alkohol i 2-feniletanol. Uzorak II (16.05 %) imao
je vedi relativni udio izoamil-alkohola od uzorka I (15,08%). Izoamilni-alkohol i 2-feniletanol mogu

nastati iz aminokiselina u procesu biokonverzije kvasaca (Hazelwood et al., 2008).

Sto se ti¢e estera, utvrdena je znacajna razlika u ukupnoj zastupljenosti kod analiziranih uzoraka. U
uzorku I relativni udio estera iznosio je 78,42 %, a u uzorku II 74,85 %. Najzastupljeniji esteri u oba
uzorka bili su etil-oktanoat, etil-heksanoat i etil-dekanoat. Etil-oktanoat je nesto vise zastupljen u uzorku
I (38,28 %) nego u uzorku II (36,46%). Esteri predstavljaju vrlo vaznu grupu spojeva, posebno za

sekundarnu aromu vina, tijekom dozrijevnja (Alpeza, 2008).

Od aldehida identificiran je samo furfural koji je u uzorku I imao relativni udjel 0,47 %, a u uzorku II

0,49 %, §to ne predstavlja znacajnu razliku.

U oba uzorka zabiljezena je podjednaka prisutnost monoterpenskog alkohola linalola ¢iji je relativni
udio iznosio 0,17%. Linalol karakterizira cvjetna aroma sa zacinskim ,,notama‘“ limuna, a javlja se u

pulpi bobice i to kod muskatnih sorti vinove loze (Pedersen et al., 2003).

Od norizoprenoida nema znacajnih razlika u relativnim udjelima kod oba uzorka, jedino je utvrden nesto
veciudjel vitispirana u uzorku I. S obzirom na kemijsku strukturu C13 norizoprenoidni derivati se dijele
na dvije skupine: megastigmani i ne-megastigmani. Medu ne-megastigmanima najznacajniji je TDN
(1,1,6-trimetil-1,2-dihidronaftalen) s karakteristicnim mirisom na kerozin. On je karakteristi¢an za vina
sorte Rizling. U mostu i mladom vinu on ne dolazi do izrazaja, dok za vrijeme starenja vina u boci moze
posti¢i koncentraciju do 200 pg/L. Vitispiran takoder pripada skupini ne-megastigmana, a podsjecaju

na miris kamfora (Mendes Pinto, 2009.).

U oba uzorka identificiran je spoj s dusikom metoksi-fenil-oksim koji ima okus po kokicama (Lin Lu et

al., 2023.).
Zakljucak
Na temelju rezultata ovog istrazivanja i provedene rasprave moze se zakljuciti sljedece:

* U uzorku I je identificirano 20 spoja, Sto predstavlja 98,12 % ukupno identificiranih spojeva.

* U uzorku II je identificirano 20 spojeva, Sto predstavlja 95,37 % ukupno identificiranih spojeva.

* U uzorku II utvrden je veéi relativni udjel estera nego u uzorku I.

* U uzorku II utvrden je nesto vec¢i relativni udjel izoamilnog-alkohola.

* U oba uzorka esteri su najzastupljeniji spojevi, a medu njima najveci udjel pripada etil- oktanoatu,
etil-heksanoatu i etil-dekanoat. Uzorak I ima ve¢i relativni udio etil-oktanoata, metil-dekanoata i
etil-dek-9-enoat.

* U uzorku I utvrden je nesto veci udjel vitispirana.
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*  Rezultati ovog rada pokazuju da primjena razlicitih tankova za dozrijevanje doprinosi razli¢itom
sastavu isparljivih spojeva u vinu.
»  Daljnja istrazivanja bi trebalo provesti na fenolnom profilu kako bi se utvrdilo kakav utjecaj moze

imati mikrooksigenacija koja je prisutna u betonskim tankovima.
Napomena

Rad se temeljio na rezultatima iz Zavr$nog rada studentice Antea Goreta, bacc. ing. agr. na Veleucilistu

»Marko Maruli¢* u Kninu (vidi literaturu).
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