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BOLESTI I MANE VINA

Sazetak

Vino je poljoprivredno prehrambeni proizvod, dobiven potpunim ili djelomi¢nim alkoholnim

vrenjem masulja ili mosta, od svjezeg

i za preradu u vino pogodnoga groZda.Bolestima vina smatraju se promjene do kojih dolazi
uslijed djelovanja mikroorganizama koji razgradnjom pojedinih sastojaka stvaraju nove
Stetne sastojke vina.Vino je osjetljivo prema raznim faktorima i sklono kvarenju. Neki od
faktora potjeCu od grozda, ali naj¢esce se javljaju za vrijeme Cuvanja vina. Kvarenja dijelimo
na bolesti i mane vina. Bolesti su zarazne i prenose se sa vina na vino. Osnovne bolesti vina,
koje nastaju djelovanjem raznih bakterija i gljivica, su vinski cvijet, octikavost, zavrelica i
manitno vrenje, oksidacija, sluzavost te gorcina vina. Najées¢e mane vina, koje nastaju
djelovanjem raznih kemijskih procesa i enzima ili stranih tvari su miris vina po
sumporovodiku, miris po drvu(na bacvu), miris po plijesni, bakreni, crveni, smedi

(posmedivanje), crni (plavi), sivi i bijeli lom.

Kljucne rijeci: vino, kvarenja, bolesti, mane, kemijski procesi, lom
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DISEASES AND DEFECTS OF WINE

Abstract
Wine is an agricultural food product, obtained through full or partial alcoholic fermentation

of fresh grapes or grape grape juice from fresh processable grapes.

Wine diseases are considered the changes that occur through the action of microorganisms
which create new harmful ingredients through the degradation of the individual wine
ingredients. Wine is sensitive to various factors and prone to deterioration. Some of the
factors come from grapes but most develope during the storage of wine. Deteriorations are
classified as diseases and defects of wine. The diseases are infectious and are transferred
between wines. Basic diseases of wine, which are caused by bacteria and fungi, are the wine
flower, acetic tinge, lactic acid and mannitic fermentation, oxidation, wine mucus and
bitterness. The most common defects of wine, which are products of various chemical
processes and enzymes or foreign substances, are hydrogen sulfide smell, wood smell (barrel
smell), the smell of mildew, copper, red, brown (browning), black (blue) , gray and white

fracture.

Kljucne rijeci: wine, decay, disease, defect, chemical processes, fracture
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1. UVOD

U vruéim ljetnim mjesecima, kada je dnevna temperatura veéa od 25 °C, vina su
najmanje otporna na pojavu mana. Tesko je odrzati optimalnu temperaturu koja najbolje
odgovara ocuvanju vina. Veliku ulogu u tome hodée li vino ostati ,zdravo i bistro” ima
priprema podrumskih prostorija, zdravlje i Cisto¢a bacava, kao i sami postupci za vrijeme
prerade grozda i njege vina. Prostorije u kojima se vino ¢uva moraju biti Ciste i dezinficirane
vapnom i galicom. GroZde se bere u punoj ,tehnoloskoj zrelosti“ kada je odnos kiselina i
Secera najpovoljniji za neku sortu. Nakon berbe u Sto kratem vremenskom roku treba
provesti muljanje, ruljenje i presanje, a ne drzati izmuljano grodze — masulj 10 — 14 dana u
otvorenoj bacvi gdje je izloZzeno zraku i toplini te djelovanju bakterija octenog i mlijecnog
vrenja, gljivicama vinskog cvijeta, divljim kvascima, enzimima (lakaza-polifenoloksidaza) koji
izazivaju posmedivanje mosta, odnosno vina. Nakon presanja, u most se, prije alkoholne
fermentacije dodaje vinobran s ciljem unistavanja divljih kvasaca, gljivica, vinskog cvijeta,
octenih i mlije¢nih bakterija. Dodatkom vinobrana ili sumporaste kiseline zaustavlja se
»spontano vrenje” te se na taj nacin pospjeSuje taloZzenje mosta, s ciljem uklanjanja svih
mehanickih nedistoéa, tj. zemlje i pesticida. TaloZenje se pospjeSuje dodatkom bentonita i
mora trajati najmanje 12 sati. Ukoliko je temperatura mosta veca od 25 °C preporucava se
dodavanje leda za sniZenje temperature. Led isto tako pospjeSuje taloZenje necistoca iz
mosta. Za neke propuste u vezi proizvodnje vina mogu se naci opravdanja jer mnogi
vinogradari nemaju odgovarajuce podrumske prostorije, strojeve za preradu, prese, dovoljno
bacava, tekuéu vodu, mogucénost hladenja i zagrijavanja prostorija, no upravo takva losa
praksa vodi ka stvaranju raznih bolesti i mana vina. Bolesna vina su ona vina kod kojih su promjene,
najces¢e izazvane mikroorganizmima, uzele maha i brzo dolaze u stanje kada su
neprihvatljiva za konzumiranje. Vina s manom, ilixdefektna» vina, su vina kod kojih su
promjene uzrokovane fizikalno-kemijskim procesima (rezultat kojih je nastajanje taloga),
ili ponekad drzanjem vina u neprikladnim sudovima. U cilju sprjecavanja kvarenja ili
nastajanja mane vina vrlo je vazna higijena tijekom citavog procesa proizvodnje. (web 1),

(NN 34/95)
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2. Sprjecavanje nastanka bolesti i mana vina

2.1 Uloga vinobrana u sprjecavanju nastanka bolesti i mana vina

U danasnje vrijeme, proizvodnja vina ne moZe se niti zamisliti bez upotrebe sumpora.
Zdrava i stabilna vina mogu se proizvesti samo uz primjenu ,sumporenja mosta“ prije
pocetka alkoholnog vrenja — fermentacije, kao i za vrijeme njege vina — pretakanja. Mnogi
smatraju da je vinobran Stetan po ljudsko zdravlje te da od njega boli glava i vino pokupi
miris po jajima, no ukoliko se vinobran koristi razumno i stru¢no on nikako ne moze biti
Stetan po Covjeka. Njegova upotreba regulirana je Zakonom o vinu, gdje je to¢no odredeno
koliko neko vino moZe odnosno smije sadrzavati u jednoj litri ukupnog i slobodnog

sumpornog dioksida.

Sumporni dioksid koji se dodaje vinu prelazi u sumporastu kiselinu koja se ve¢im dijelom
veZe, a manjim dijelom ostaje slobodna. Slobodni dio sumporaste kiseline djeluje kao
antiseptik i kao antioksidans. Sumporni dioksid kao antiseptik smrtno djeluje na sve Stetne
bakterije uzroénike bolesti vina, divlje kvasce, plijesni i gljivice uzro€nike vinskog cvijeta, a
kao antioksidans sprjeCava nepoZeljne oksidacije, odnosno posmedivanje vina.
Sumporenjem masulja crnog grozda, sumporasta kiselina ekstrahira obojene tvari iz pokozice

pa su vina jace obojana. Sumpor dioksid za potrebe vinarstva moze se nabaviti u vise formi:

e Tekuc¢i sumporni dioksid (SO;) — dolazi u promet u celiécnim bocama od 50 kg, a
koriste ga vinarije za sumporenje vina i bacvi jer se sumporenje vina moZe precizno

odrediti,

e Sumporasta kiselina (H,SOs) — sumporni dioksid se rastvara u vodi i prelazi u
sumporastu kiselinu. Sumporasta kiselina se naj¢esce priprema u koncentraciji 5 do 6
% te se proizvodi industrijski. Dodavanje i doziranje u vino provodi se po uputi

proizvodaca,

e Kalij metabisulfit — vinobran (K,S,0s) — zbog jednostavne pripreme i doziranja najvise
se koristi za sumporenje mosta i vina. Vinobran sadrZi cca. 50 % sumpornog dioksida

(web 2)
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3. Vino, proizvodnja vina i kemijski sastav

3.1 Opcenito o vinu
Vino je poljoprivredno prehrambeni proizvod, dobiven potpunim ili djelomi¢nim
alkoholnim vrenjem masulja ili mosta, od svjeZeg i za preradu u vino pogodnoga grozda.

Dijeli se na vina u uzem smislu i na specijalna vina. (web 1)

Vina u uzem smislu rijeci su: mirna, pjenusava, biser i gazirana vina, dok se specijalna

vina dijele na: desertna, aromatizirana i likerska vina. (web 1)

Specijalna vina su vina dobivena posebnim nac¢inom prerade grozda, mosta ili vina
bez dodatka ili s dodatkom odredene koli¢ine vinskog alkohola, vinskog destilata, Secera,
koncentriranog mosta i mirisavih ili drugih dopustenih tvari biljnog podrijetla.
Vina se razvrstavaju u kvalitetne kategorije ovisno o kakvoci preradenoga grozda, o stupnju
zrelosti grozda, prerade i njege, kolic¢ini prirodnog alkohola i drugih sastojaka te

organoleptickim (senzornim) svojstvima. (web 1)

Po kakvodi mirna se vina dijele na:

1) stolna vina
e stolno vino bez oznake zemljopisnog podrijetla,
e stolno vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom,
2) kvalitetna vina
e kvalitetno vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom,
3) vrhunska vina
e vrhunsko vino s kontroliranih i ogranic¢enih vinorodnih podrucja,
e vrhunsko vino s kontroliranih i ograniéenih specifi¢nih vinorodnih podrudja,

e predikatna vina s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom (web 1).
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Predikatna vina su vina koja u dobrim godinama i prikladnim uvjetima dozrijevanja
grozda na trsu, a ovisno o postignutom stupnju prezrelosti grozda te vremenu berbe i

prerade, postizu posebnu kakvodu. (web 1)

Kvalitetna i vrhunska vina koja su u podrumskim uvjetima ¢uvana pet ili viSe godina,

od toga najmanje tri godine u boci, mogu nositi naziv ,arhivsko vino“. (web 1)

3.2 Proces proizvodnje vina

Grozde sadrZi sve Sto je potrebno da se napravi vino. Kombinacije koje vinu daju
karakteristican okus se nalaze odmah ispod koZe bobica. Osnovni proces u dobivanju vina je
da se Secer koji se nalazi u soku grozda pomoc¢u kvasca promijeni u alkohol. Ovaj proces je
poznat pod nazivom vrenje ili fermentacija. Pored Secera, sok grozda sadrzi kiseline koje su
takoder vazne za okus vina. KoZa i sjemenke sadrze tanine koji su prirodni konzervansi,
omogucavaju starenje vina i njegovo sazrijevanje, a ne dozvoljavaju da se pokvari. Na
povrsini zrna se nalaze stanice kvasca, ali taj kvasac obi¢no nije dovoljan da se napravi vino
pa se u toku proizvodnje kvasac dodaje. (Tomas, 2011)

Glavni je cilj u tome da se Secer iz grozda pretvori u alkohol procesom koji se naziva
fermentacija. Kao nusproizvod dobiva se ugljikov -dioksid. Za ovaj proces potreban je kvasac,
a vino se nakon toga mora procijediti i procistiti. Crno i bijelo vino se dobivaju na gotovo
identi¢an nacin. Boja crnog vina potice od koZice crnog grozda, $to znaci da se i od crnog
grozda moZze dobiti bijelo vino, samo je potrebno kozZicu ukloniti prije fermentacije. KoZica se
uklanja preSanjem grozda, odnosno procjedivanjem, tako da ako Zelimo crno vino prvo ¢emo
fermentirati pa presati, a ako Zelimo bijelo - prvo éemo presati da odstranimo kozZicu, a onda

potaknuti fermentaciju. (Tomas, 2011)
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3.3 Kemijski sastav vina
Broj organskih i anorganskih kemijskih spojeva u vinu, Ciji je sastav poznat veci je od 600,

dok broj onih josS uvijek nedefiniranih s obzirom na kemijski sastav se procijenjuje na preko

3000. ( web 4)

Voda — kao i u mostu i u vinu ima najviSe vode (840- 945 g), a predstavlja otapalo svih onih

tvari koje ulaze u sastav vina. (web 4)

Ugljikohidrati:
U normalno prevrelim vinima sadrzaj Secera u vidu reducirajucih tvari obi¢no iznosi 0,5 —
2,0 g/l. Do 1 g/L otpada na tvari koje reduciraju Fehlingovu otopinu, a nisu heksoze (pentoze:

arabinoza, ramnoza, apioza..) S obzirom na koli¢inu Secera dijele se na:

a) suhavina <4 g/l ostatka secera,
b) polusuha 4 — 12 g/l ostatka Secera,
c) poluslatka 12 — 50 g/| ostatka Secera,

d) slatka > 50 g/l ostatka Secera (web 4).

Organske kiseline:

Uglavnom potjecu iz groZzda (nastaju kao proizvodi nepotpune oksidacije Secera u
procesu disanja bobice), odakle preko mosta prelaze u vino, a manji dio nastaje u samom
vinu transformacijom nekih sastojaka mosta u tijeku alkoholne fermentacije ili kasnije za

vrijeme ¢uvanja vina. (web 4)

Nehlapive organske kiseline — ukupan sadrzaj u vinu 3,5 — 10 g/L; od toga: vinska (2-6 g/L),

jabucna (0,01-6 g/L), limunska (0,1-0,5 g/L), jantarna (0,5-1,3 g/L), mlijec¢na (0,8-3,3 g/L),
ostale: 70 — 100 mg/L (oksalna, pirogrozdana, glukonska, glukuronska, dioksi-maleinska i dr.)

(web 4)

Hlapive organske kiseline— predstavljaju grupu masnih kiselina koje se nalaze u vinu, a koje

pod odredenim uvjetima mogu ispariti. Nastaju uglavnhom kao sekundarni proizvodi

alkoholne fermentacije, a mogu nastati i u procesu raznih kvarenja vina. Ukupni sadrzaj ovih
5
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kiselina u vinu se izrazava u octenoj kiselini kao glavhom predstavniku ovih kiselina u vinu

(sudjeluje s 99%). (web 4)

Prema Pravilniku o proizvodnji vina (N.N. 2/2005) hlapiva kiselost, izrazena kao
octena kiselina, u proizvodima u prometu ne smije biti ve¢a od: - 0,8 g/L u mostu u
fermentaciji i mladom vinu - 1,0 g/L u ruZicastim i bijelim vinima - 1,2 g/L u crnim vinima, u
vinima kasne berbe i vinima izborne berbe - 1,8 g/L u desertnim vinima, vinima izborne

berbe bobica, vinima izborne berbe prosusenih bobica i ledenom vinu. (web 4)

Propionska i maslacna kiselina — u tragovima, osim u vinima u kojima je doslo do
nekog kvarenja. Masne kiseline srednjeg lanca (kapronska, kaprilna, kaprinska kiselina), koje
¢ine bitnu komponentu arome vina, sintetiziraju kvasci kao meduprodukt pri biosintezi
masnih kiselina dugog lanca. Pojedinacne koncentracije ovih kiselina u vinu uglavhom ne
prelaze pragove, ali u interakciji s drugim hlapivim komponentama pozitivho utjeCu na

njegove aromatske karakteristike. (web 4)

Alkoholi -Jednovalentni alkoholi

METANOL (CH30H) — prelazi u vino iz grozda, hidrolizom pektinskih spojeva (polimeri
galakturonske kiseline) djelovanjem enzima pektinesteraze. Crna vina imaju vedéi sadrzaj
metilnog alkohola (115 — 338 mg/l), nego bijela (41 — 72 mg/1), kao rezultat duZzeg kontakta

tekuce faze s krutom (drop), za vrijeme maceracije masulja. (web 4)

ETANOL (CH3CH20H) — predstavlja glavni proizvod alkoholne fermentacije, te je iza
vode koli¢inski najzastupljeniji sastojak u vinu. Prema Pravilniku o proizvodnji vina najnizi
sadrzaj stvarnog alkohola u vinu koje se stavlja u promet, ovisno od kakvoce i zone

proizvodnje varira izmedu 8,5 11,5 vol %. (web 4)
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Visi alkoholi

Visi alkoholi nastaju radom kvasaca S. cerevisiae za vrijeme alkoholne fermentacije, i
uz hlapive estere bitan su ¢imbenik fermentacijske arome vina. Dvojak je nacin njihovog
nastanka tijekom alkoholnog vrenja i to: - metabolizmom ugljikohidrata (anabolicki), na koji
nacin nastaje oko 35% visih alkohola - transformacijom (dezaminacijom i dekarboksilacijom)
odgovarajucih aminokiselina (katabolicki) — Ehrlichova reakcija
RCH (HN2) COOH ---> RCH (NH2) + CO2 - aminokiselina
RCH (NH2) + H20 ---> RCH20H + NH3 - amin

Glavni predstavnici visih alkohola su :

a) 1-propanol ( n —propanol),

b) izobutanol (2 — metil — 1 — propanol),

c) amilni alkohol (2 — metil — 1 — butanol),

d) izoamilni alkohol (3 — metil — 1 — butanol),

e) 2-feniletanol (web 4)

Visevalentni alkoholi

2,3 — butandiol (2,3 — butilenglikol) je dvovalentni alkohol, odlikuje se slatkastim okusom te doprinosi
harmoniénosti vina.

Glicerol je trovalentni alkohol, kojeg poslije etanola u vinu ima najvise. Veoma je znacajan za kakvocu
vina, te su vina sa viSe glicerola puna i harmoni¢na na okusu. Narocito ga puno ima u vinima
dobivenog od grozda napadnutog plemenitom plijesni (15 — 20 g/1). (web 4)

Manit je Sesterovalentni alkohol koji se ne javlja u vinima normalnog sastava, ve¢ samo u vinima u
kojima je doslo do manitne fermentacije (bakterije mlijecne fermentacije zaostalu fruktozu prevode u

manit). Vina s manitom su slatkasta i s pove¢anim sadrzajem ekstrakta. (web 4)
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Aldehidi

Acetaldehid — nastaje tijekom alkoholne fermentacije kao intermedijarni proizvod, a
jedan dio se stvara oksidacijom etanola za vrijeme cuvanja vina. Veée koli¢ine ovg spoja
imaju “Seri” vina Ciji proces proizvodnje omogucava veliki kontakt vina sa zrakom i stimulira
oksidativne reakcije od strane samog kvasca. U bijelim vinima koncentracija mu moze biti i
do 300 mg/I, dok ga u crnim vinima ima znatno manje, i to u novim 20 — 30 mg/Il, a u starim
30 — 60 mg/l. U veéim koli¢inama vinu daje specifi¢an okus i miris na oksidirano i ishlapljeno

(jabuke odstajale na zraku).( web 4)

Esteri

Prema podrijetlu nastanka hlapljivi esteri vina mogu se podijeliti na:

a) acetatne estere; nastale reakcijom esterifikacije izmedu octene kiseline te etanola i
visih alkohola (etil, propil, izopropil, izobutil, izoamil, 2 — feniletil acetat),

b) etil estere masnih kiselina; nastale kao rezultat reakcije izmedu etanola i prekursora
zasicenih monokarbonskih kiselina: etil propionat, laktat, valerijat, heksanoat

(kaproat), oktanoat (kaprilat), dekanoat (kaprat). (web 4)

Fenolni spojevi

Fenolni spojevi vina dijele se u dvije velike skupine:

1. flavonoide

2. neflavanoide
Flavonoidi:

flavan — 3 —oli (katehin, epikatehin),
proantocijanidini,

antocijani (cijanidin, peonidin, delfinidin, petunidin, malvidin),

P wnhoe

flavonoli (kemferol, kvercitin, miricetin, izoramnetin) (web 4).
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Neflavonoidi:

1. hidroksicimetne kiseline (najznacajniji fenoli bijelih vina): kaftarna kiselina, kutarna
fertarna, kava kiselina, p-kumarna i ferulna kiselina),
2. hidroksi benzojeve kiseline: galna kiselina (sjemenka), vanilijeva kiselina, siringilska

kiselina (kozica),

3. stilbeni - resveratrol (kozica) (web 4).
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4. Bolesti vina

4.1 Vinski cvijet

Vinski cvijet je jedna od najraSirenijih bolesti vina Ciji je uzroCnik gljivica iz roda
Kandida, odnosno vrsta Kandida mikoderma, cesti naziv i Mikoderma vini. Uvjet za razvoj
vinskog cvijeta je prisustvo kisika, dakle najvisese razvija u polupraznim bacvama, ako se vino
redovito ne dolijeva. Vina do 10% alkohola vise su sklona vinskom cvijetu, dok vina ciji
sadrzaj alkohola prelazi 11% su otpornija na gljivice vinskog cvijeta.
Optimalna temperatura za razvoj vinskog cvijeta je 20 - 25°C, iako se mozZe razvijati i na
temperaturi od 15°C. Vinski cvijet se teZe suzbija nego octikavost, jer gljivice vinskog cvijeta,

narocito neki sojevi podnose znatno vece doze sumpornog dioksida. (web 2)

Stetnost gljivica vinskog cvijeta sastoji se u tome $to one postepeno razgraduju
alkohol na ugljikov dioksid i vodu, a alkohol gljivici vinskog cvijeta sluzi kao bioloSka energija
za razmnozavanje. Kao meduprodukt oksidacije alkohola i ugljikovog dioksidastvara se manja
koli¢ina acetaldehida i octene kiseline, pa se na taj nacin povisuje sadrzaj hlapive kiseline
vina. (web 2)

Lije€enje:

Zastita od vinskog cvijeta postiZze se redovitim nadolijevanjem vina, sumporenjem vina ili
praznog prostora nad vinom u bacvi. Cisto¢i podruma i baéva treba posvetiti punu paZnju.
Vino iz bacve tociti preko pipe, a izbjegavati korisStenje gumenih ili plasticnih cijevi, jer Cestim
otvaranjem bacva omogucuje se prenosenje gljivica vinskog cvijeta. Ako se ve¢ koristi "Slauf"
za vadenje vina, nakon svake upotrebe treba ga dobro isprati mlakom vodom i ocjediti. Cim
se primjeti da na povrsini vina pliva vinski cvijet, mogu se nadolijevanjem zdravog vina
izbaciti preko gornjeg otvora bacve gljivice vinskog cvijeta, ili ako to nije moguce onda
oprezno pretociti vino preko pipe u Cistu zasumporenu bacvu. Vina napadnuta gljivicama
vinskog cvijeta treba jace sumporiti, jer su gljivice vinskog cvijeta vrlo otporne na djelovanje
sumpornog dioksida. Treba koristiti najmanje 15 g vinobrana ili najmanje 100 ml sumporaste
kiseline na svakih 100 | vina. Vina koja sadrze preko 12% alkohola ne podlijezu vinskom

cvijetu. (web 2)
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Za odrzavanje Sto bolje Cistoée bacve, kao i za odvijanje diskretnih oksidacijskih
procesa u toku dozrijevanja vina, poZeljno je da je unutrasnjost bacve bude oslobodena
"vinskog kamena - srijezi". Nakon svakog pretoka vina, potrebno je temeljito odstraniti vinski
kamen, vrelom otopinom sode. Vinski kamen treba odstraniti iz bacve iz viSe razloga. Bacva
koja je obloZena plastem vinskog kamena tesko se odrzava cistom, na hrapavoj povrsini
nalazi se puno patogenih bakterija i gljivica uzro¢nika bolesti vina i zatvorene su pore na
dugama preko kojih se odvija oksidacija alkohola i kiselina te na taj naéin ne moze doci do

punog izrazaja aroma vina. (web 2)

4.2 Octikavost

Vec u tijeku tihog vrenja, moramo redovito nadolijevati bacve, jer veéina patogenih
bakterija i gljivica koje uzrokuju bolesti vina su aerobne tj. razvijaju se uz pristup kisika. (web

3)

Octene bakterije razgraduju najvazniji sastojak vina, alkohol u octenu kiselinu i CO2.
Optimalna temperatura za razvoj octenih bakterija je oko 30°C. Octene bakterije se
uglavnom razvijaju na povrsini vina, gdje stvaraju pokozicu, koja moze biti tanja ili deblja,
bjelkasto sive boje do svjetlo Zute. Vina sa niskim sadrzajem alkohola do 10% vise su

podloZna djelovanju octenih bakterija. (web 3)

"Divlji" kvasci prilikom spontanog vrenja, ako se most ne sumpori, razvijaju ¢esto i
preko 0,8 g/l octene kiseline, pa dolazi do zaustavljanja alkoholnog vrenja i mostevi Cesto
zbog toga ostaju neprevreli. PoviSen sadrzaj octene kiseline, koju cesto nazivamo
"hlapivom", ako prelazi 1,2 g/l prema postojecem Zakonu o vinu smatra se bolesnim, te se
zabranjuje promet i potroSnja takovog vina. Zato se preporucuje vinarima povremeno
kontrolirati zdravstveno stanje vina na sadrzaj hlapive odnosno octene kiseline, radi

pravovremenog sprjecavanja odnosno lije¢enja. (web 3)
Lijecenje:

Most prije nastupa alkoholnog vrenja treba sumporiti da se sprije¢i djelovanje
"divljih" kvasaca kao i octenih bakterija koje dolaze sa necistim grozdem. PogreSan postupak

je ostaviti muljano grozde u otvorenim bednjevima ili bacvama da spontano vrije i do 15

dana izloZzeno zraku i visokim temperaturama. Na taj nacin unosi se u buduce vino mnostvo
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octenih i mlijeCnih bakterija pa ¢im prestane burno vrenje, a time stvaranje ugljicnog
dioksida, prazan prostor nad bacvom ispunjen jezrakom - kisikom koji potpomaze razvoj
octenih bakterija. Redovito nadolijevanje bacvi i sumporenje vina, jedina je sigurna zastita od

octikavosti. Toplinski postupak sprje¢avanja nastajanja octikavosti je pasterizacija. (web 3)

4.3 Zavrelica i manitno vrenje

Bolesti vina su uvjetovane radom bakterija mlije¢no kiselog vrenja. Za njihov razvoj
nije neophodna prisutnost kisika iz zraka. Bakterije mlijecno kiselog vrenja ostatke
neprevrelog Secera pretvaraju u mlijec¢nu i octenu kiselinu. Zavrelici su podloZna vina koja uz
neprevreli Seéer sadrZze vrlo malo kiseline tzv. visokog pH, dok u vinima sa vrijednos$éu ispod
pH 3,5 rijetko se razvijaju mlijeCne bakterije. Njihovom razmnoZavanju pogoduje visoka
temperatura, a optimalna temperatura za razvoj mlijeCno kiselih bakterija je izmedu 30 i

35°C. (web 3)

Vina koja sadrze vise tanina, te veci postotak alkohola, manje su sklona zavrelici.
Oboljela vina Sume i SiSte uz pojavu mjehuri¢a ugljikovog dioksida. Ako se uzrocniku zavrelice
tj. mlijecno kiselim bakterijama pridruzi Bakterium manitopeum, onda ¢e preostali vocni
Secer (fruktoza) predi u alkohol manit, odakle i potjece naziv "manitno vrenje". Takvo vino ¢e
imati neugodan sladunjav okus. U Dalmaciji je takva bolest poznata pod nazivom "slatki
maravan". Treba naglasiti da se manitno vrenje moZe pojaviti prilikom vrenja mosta, ako su

temperature vrenja preko 30°C, a most nije prethodno sumporen. (web 3)
Lijecenje:
U pocetku temperatura mosta prilikom vrenja ne smije prelaziti 20°C za bijela vina i

22°C za crna vina. Pravovremenim sumporenjem i taloZzenjem mosta spre¢avamo pojavu ovih

bolesti. (web 3)

Ako se bolest ve¢ pojavi u vinu treba pravovremeno intervenirati sumporenjem, a po
potrebi i dodatkom vinske kiseline i tanina.Po zavrSetku "glavnog vrenja" vino treba pretociti
sa taloga nakon 6 do 8 tjedana kako ne bi doSlo do "autolize kvasca" tj. njegovog raspadanja,
a samim time povoljnih uvjeta za razvoj mlije¢nih bakterija. Naime, autolizom kvasca
oslobadaju se aminokiseline i vitamini koji sluze kao hranjiva podloga za razvoj mlijecnih

bakterija. Prema tome opravdanja za drZanje vina na talogu nema. (web 3)
12
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4.4 Sluzavost vina

Sluzava vina su gusta poput ulja, a prelijevanjem iz ¢ase u ¢asu razvlace se. Sluzavost
uzrokuju mikroorganizmi, kao i sve druge bolestiite bakterije Leuconostoc i dr.
Nedovoljna koli¢ina tanina, kiselina u vinu i ostatak neprevrelog Secera takoder poti¢u ovu

bolest. (web 3)
LijeCenje:

Ova se bolest lako lijeci i to bez posljedica za vino, pretakanjem pomocu pumpe.
IzlaZenje vina iz pumpe usmjeri se prema stjenci bacve kako bi prstalo, uz prethodno
sumporenje s 20 - 30 g/hl vinobrana ili sumporaste kiseline prema uputi proizvodaca. Ako je

vino ostalo slatkasto, neprevrelo, a octena kiselina ne prelazi 0,8 g/l mora se provesti

naknadno vrenje uporabom selekcioniranih vinskih kvasaca. (web 3)
NAPOMENA:

Kako je svako vino slucaj za sebe preporuca se uzorak vina (1 litra) dostaviti na analizu
u najblizi vinarski laboratorij te na osnovu provedene analize i dobivene preporuke izvrsiti

potrebno lijecenje. (web 3)

4.5 Oksidacija

Oksidacija je proces koji je od velikog znacenja za sve Zive organizme. Grubo receno, to je
kemijska reakcija Sto se zbiva kad neko organsko tijelo upija kisik. Govori li se o oksidiranome
vinu, obi¢no se misli na Stetno djelovanje zraka na njega ito u badvi, boci pa i u ¢asi.
Oksidacija se medutim moZe dogoditi i u okolnostima gdje je potpuno sprijeCen dodir sa
zrakom, konkretno, kada molekule nekog tkiva otpuste prethodno kemijski vezane atome
kisika i kada ti atomi kisika dodu u dodir s odgovarajuéim reakcijskim partnerima.
Pod utjecajem kisika alkohol oksidira u acetaldehid. Za acetaldehid tipi¢ni su miris na
zagrizenu i neko vrijeme ostavljenu jabuku te na ve¢ pomalo nagnjilo voée koje pada sa
stabla. Otvorene boce pokazuju ponekad takav miris ve¢ nekoliko sati nakon otvaranja. Ta se
mana rjede javlja kod vina koja su se prikladno dozrijevala u dobro odrzavanim drvenim

bacvama. ( web 5)
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Acetaldehid inace nastaje i u ljudskom organizmu kao popratni proizvod pri razgradnji
alkohola. On je jedna od supstanci koje su odgovorne za mamurnost. Kod vina postoje i tezi
oblici oksidativne razgradnje. Primjecuju se kada na scenu stupe octenebakterije koje

acetaldehid oksidiraju do octene kiseline. (web 5)

Oksidacija spada medu istinske probleme. Oksidacija je na djelu kada je vino izloZzeno
zraku i kada apsorbira kisik, a kao mana manifestira se nepozeljnim promjenama boje, mirisa
i okusa te Stetom na strukturi napitka, dakle opcenito na kakvoéi vina.
Oksidativna metoda dakako pretpostavlja fermentaciju mosta i dozrijevanje vina u drvenom
sudu, naime kapljica koja je u bacvi kroz drvene duZice u stanovitom je kontaktu sa zrakom
odnosno kisikom.Oksidacija se moze dogoditi u svakom trenutku proizvodnje vina, od mosta
do dozrijevanja i odlezavanja vina u butelji. Kako bi se izbjegla, dok je vino u cisterni ili u
badvi razina zastitnog sumpora stalno se kontrolira i sumpor se dodaje po potrebi. Cuva li se
boca neprikladno, npr. na svjetlu ili na toplini, pluteni ¢ep se susi i dopusta ulazak zraka u
butelju te tako vino postupno degradira. Oksidirano vino nema voc¢nosti i svjeZine, ima ravan
ton, djeluje umorno. Bijela vina jace pozute i postaju pomalo smedkasta, a kod laganijih vina
vrlo je izrazen tzv. sherry-ton. Crna vina zbog veéeg fenolnog bogatstva otpornija su na
napad, no ako i ona upiju previse kisika postaju umorno narancasto-smedkasta, gube fine

arome, razvijaju miris staje, postaju grubljima i kao da jacCe suse jezik i nepce. (web 5)

4.6 Gorcina vina

Gorak okus javlja se u najées¢e u crnim vinima i to tijekom druge ili trece
godine ¢uvanja. U pocetku vino ima neku posebnu aromu i okus koji se polako mijenja i
postaje gorak. Istovremeno crvena boja se mijenja u prljavo-smedu boju, a udio hlapljivih
kiselina raste. Gorak okus je posljedica bioloskih i kemijskih promjena vina. Glicerin se
razgraduje do akroleina koji se veZe s polifenolimai taninima u vinute nastaju spojevi

gorkog okusa. Bolest je ¢es¢a u crnim nego u bijelim vinima. (web 5)
LijeCenje:
Tijekom pocetnog stadija gorak okus se moZze omekSati utapanjem vina,

bistrenjem s kazeinom ili filtracijom preko ugljena. (web 5)
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5. Mane vina

Pod pojmom mane vina podrazumijevaju se Stetne promjene u vinu koje nisu

uzrokovane mikroorganizmima nego najcesc¢e nastaju uslijed:

nepravilnog postupanja s vinom,

drZzanja vina u necistim, pljesnivim posudama,

drzanja vina u nepogodnim prostorijama,

ponekad ih uzrokuje i kemijski sastav samog vina (web 2).

5.1 Posmedivanje vina (smedi lom, mrki lom)

Sva vina pokazuju tendenciju posmedivanja. Razlikuju se samo po stupnju sklonosti

prema posmedivanju. (web 2)

Posmedivanje vina je mana koja se najceSée javlja kod mosta ili vina proizvedenog od
osStecenog grozda, ili grozda s malim udjelom kiselina ili pljesnivog grozda (zaraZzenog s
Botrytis cinera- lakaze). Posmedivanje je posljedica oksidacije razli¢itih spojeva s
kisikom iz zraka. Oksidativni enzimi djeluju kao katalizatori ovih procesa. Zutozelena boja
bijelih vina prelazi u tamno-zutu i smedu, dok crvena boja crnih vina postaje smede-crvena
do ¢okoladna. Ova pojava se prepoznaje po prstenu tamne boje koji se formira na vrhu vina.

(web 2)

Vino moze biti mutno, ali se stajanjem moze izbistriti, te dolazi do tvorbe mutnog
taloga. Vino poprima okus po oksidiranom, kuhanom ili starom vinu. defekt se najcesée
pojavljuje na povrsini vina koja je u kontaktu sa zrakom. Kod bijelih vina posmedivanje je
praceno naglom promjenom boje i muc¢enjem vina. Kod crnih vina posmedivanje se odvija

postepeno. (web 2)

Tendencija vina posmedivanju moZe se odrediti jednostavnim testom tako da se
vino ostavi stajati u nepokrivenoj ¢asi 24 sata. Ukoliko postane smedkasto znaci da takvo
vino inklinira posmedivanju i mora ga se lagano sumporiti. Ukoliko je defekt

uznapredovao degradaciju produkta i mirisa nije tako lako eliminirati.
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Koristi se jace sumporenje i taloZenje mosta, na primjer s PVPP u koli¢ini od 30 —70 g/hl kod
jako smedih vina. Takoder se koriste kazein, kalij kazeinat, i bistrila za uklanjanje loseg

okusa, mirisa i boje. (web 2)

5.2 Plavi lom (crni lom)

U prisutnosti metala mozZe doc¢i do crnog, bijelog ili bakrenog loma — mucenja. Crni
lom je posljedica oksidacije dvovalentnog kationa Zeljeza u trovalentni oblik i njegovog
vezanja i precipitacije s taninima. Obic¢no se javlja u vinima s malo kiselina i udjelom Zeljeza

veéim od 3mgFe/l. (web 2)

5.3 Sivi lom (bijeli lom)

Sivi lom ili kako ga cesto zovu bijeli lom javlja se taloZenjem Zeljeza u obliku
ferofosfata Fes(PO4),. U kontaktu sa zrakom ferofosfat prelazi u slabo-topljivi ferifosfat.

(web 2)

5.4 Bakreni lom

Javlja se u vinima u kojima je udio bakra veéi od 0,5 mg/Li u odsutnosti kisika, javlja
se kao talog tamnocrvene boje. Zamuéenja i taloZenja uzrokovana metalima mogu se

prevenirati eliminacijom metala iz vina, npr. plavim Dbistrenjem dodatkom

kalijheksacijanoferata (I1). (web 2)

5.5 Proteinski lom (bijeli lom)

Lom uzrokovan poveéanim udjelom bjelancevinastih tvari - zamucenje vina

(koloidi). (Bistrenje s bentonitom) (web 2)
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5.6 Miris na sumporovodik - H,S (pokvarena jaja)

Javlja se najces¢e u mladim vinima. Osjec¢a se vise ili manje izrazen neugodan miris
po sumporovodiku. Vec¢ koncentracija od 0,1 mg H,S/L se moZe osjetiti, a 5mg/l tako utjece
na okus da se ne moZe piti. Daje neugodan miris . Smatra se da H,S nastaje iz
elementarnog sumpora u procesu alkoholnog vrenja mosta ili masulja. Elementarni
sumpor moze dospjeti u vino i s grozdem koje je kasno tretirano sumporom ili ako su
bacve sumporene sumpornim trakama. Osim elementarnog sumpora u nastajanju
sumporovodika sudjeluje sumpor iz fungicidnih sredstava, nastaje u metabolizmu kvasaca iz
aminokiselina kao $to su cistin i cistein. Ako je miris po sumporovodiku slabo izrazen
dovoljno je vino pretoditi uz jako zracenje, no ako je neugodni miris jace izraZzen potrebno
je i jako sumporenje (10 — 20 g/hl) uz otvoreni pretok preko ruzice. Ukoliko se H,S ne ukloni
iz vina prelazi u merkaptane — spojeve izrazito neugodnog mirisa koji se prakticki vrlo tesko
ili nikako ne mogu ukloniti iz vina. Etil merkaptan nastaje reakcijom etil alkohola s

hidrogen sulfidom.
C;HsOH + H,S —-> CHsSH + H20

Za uklanjanje neugodnog mirisa mogu se koristiti i ionski izmjenjivaci. (web 2)

5.7 Okus na drvo (bacvu)

Ako se vino stavi u stare slabo ocis¢ene ili u nove hrastove bacve koje nisu dobro
ovinjene, iz drva prelazi tanin i druge tvari koje vinu daju trpki okus na drvo. Mana se
djelomic¢no uklanja dodatkom aktivnog ugljena i Zelatine, kazeina, ili Poliklar AT.. Stare

drvene bacve takoder daju neugodan okus. (web 2)

5.8 Okus po plijesni

Okus po plijesni se u vinu javlja zbog koriStenja nedovoljno Ciste opreme. Kontakt s
plijesnivim bacvama, ostalim vinskim sudem ili npr. pljesnivim ¢epom daje vinu jedan
neugodan okus koji je tesko eliminirati. Okus se mozZe javiti i ako je vino proizvedeno od

jako pljesnivog grozda. Okus se uklanja biljnim uglienom, taninom i Zelatinom
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tesumporenjem. Jace izrazen okus po plijesni nije moguce ukloniti. Takva vina se ne

mogu ni destilirati jer miris prelazi u destilat. (web 2)

5.9 Okus po zemlji

Javlja se kod vina dobivenog iz grozda koje je dulje vrijeme bilo u blatu, a nije
provedeno taloZenje mosSta. MoZe se javiti i kod ¢uvanja vina u betonskim cisternama koje

iznutra nisu dobro izolirane. Radi promjene okusa vino treba kupazirati. (web 2)

5.10 Okus po cepu

Javlja se u vinima kod kojih je koristen cep loSe kvalitete ako su pune boce
skladistene dulje vrijeme. Tijekom vremena cep se kvari, napadaju ga plijesni i dolazi
do loseg okusa vina. Defekt se mozZe sprijeciti koriStenjem cepa izvrsne kvalitete za vina
koja se €uvaju dulje vrijeme. Cepovi se moraju prije upotrebe pravilno dekontaminirati. (web

2)

5.11 Hibridni miris

Dolazi od direktno rodnih hibrida. (web 2)
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6. Zakljucak

Vino je hrana, ali hrana koja sadrzi alkohol i upravo zbog toga moZe imati ozbiljne
posljedice na zdravlje. S jedne strane moZe i do 30 posto smanijiti kardiovaskularni rizik, ali

ako se pretjera moze unistiti zdravlje, ne samo onoga koji pije, nego i njegove obitelji.

Vino je po sastavu otopina vode, razli¢itih organskih i anorganskih spojeva kao Sto su
alkoholi, Seceri, kiseline i njihove soli, dusi¢ni spojevi, tanini, vitamini, mineralni spojevi,
enzimi i dr. Stoga moZe do¢i do kvarenja vina jer su mnogi od tih sastojaka podloZni
promjenama. Te promjene su posljedica fizikalnih, kemijskih i bioloSkih procesa. Vino je u
cijelom procesu od grozda do boce izloZzeno najrazlicitijim utjecajima koji mogu uzrokovati

kvarenja.

Svaki put kada jedemo, a pogotovo kada pretjeramo sa Secerima i oksidiranim
masno¢ama, dolazi do oksidativnog stresa koji u nasem krvotoku pokreée Stetne upalne
odgovore uklju¢ene u nastanak razlicitih bolesti, ateroskleroze i Secerne bolesti. No, fenolni
spojevi iz vina poveéavaju metaboli¢ku sigurnost hrane, sprjecavaju nastanak i apsorpciju
Stetnih produkata nastalih tijekom probavnog procesa. Konzumirajuéi vino lagano se
povecava razina mokraéne kiseline, koja kao snazan antioskidsans u velikoj mjeri moze
sprijeciti razvoj oksidativnog stresa. Vino, osobito crno, ima pozitivan ucinak na zdravlje, ako
se koristi u umjerenim koli¢cinama, a to je 1-1,5 dl za Zene i 2-3 dl za muskarce te sve iznad

toga Steti nasem zdravlju i organizmu.
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