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Naslov: Primjena staklene ambalaze za pakiranje vina

SAZETAK:

Vino je proizvod koji se dobiva vrenjem grozda ili groZdanog soka, jedno je od najpopularnijih alkoholnih pica
danasnjice. Vino je ujedno i kvarljivi proizvod te na njega utjeCu oksidacijske promjene koje uzrokuju smanjenje
njegove kvalitete, a samim time dovode i do kvarenja. Vina se danas pakiraju u razli¢itu ambalaZzu (polimerna
ambalaza, metal, staklo), a najcesce u staklenu ambalazu. Staklena ambalaza je najbolji izbor za skladistenje
vina jer staklo odrzava vino kvalitetnim i zadrZzava njegova nepromijenjena organolepticka svojstva. U ovom

zavrSnom radu cilj je bio prikazati primjenu staklene ambalaZe za pakiranje vina.

Kljucne rijeci: Vino, AmbalaZza, Staklena ambalaZza, Staklo

Title: Use of glass packaging for wine storage

SUMMARY:

Wine is a product made by grape or grapejuice fermentation. It's one of the most popular alcoholic beverages
nowadays. Also, wine is an organic product and is affected by oxidation, which causes a decline in quality and
finally the spoilage of wine. Wine is packed in many different types of packages (polymer, metal and most
commonly glass). Glass packaging is the best choice for wine storage because glass perserves the wine quality

and keeps its organoleptic attributes. The goal of this thesis was to present the use of glass packaging in wine.
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1.UVOD



Vino je tekuci alkoholni proizvod nastao fermentacijom grozda, ploda biljke vinove loze, ali se moze dobiti i od
drugog voca (kupina, bazga, jabuka, visnja), a ponekad i od Zitarica. Vino je kvarljiv proizvod, posebno pri
doticaju s kisikom i svjetlos¢u. Stoga je vino potrebno pakirati u ambalazu koja je nepropusna na kisik i koja stiti
vino od svjetlosne energije kako bi se Sto duZe ocuvala trajnost i kvaliteta vina. Vino se pakira u staklenu,
polimernu i metalnu ambalazu. Ambalaza ima ulogu ocuvanja svih svojstava te oCuvanja trajnosti vina.

Ambalaza bi trebala biti lagana zbog transporta i opasnost od loma bi se trebala svesti na minimum.

Staklena ambalaZza je najbolji izbor za pakiranje vina, a na samoj boci otisnuta je etiketa koja sadrzava
informacije o proizvodacu i dobavljacu vina, sadrzaju alkohola i dr. Proizvodaci pakiranjem vina u staklenu
ambalaZu pored najbolje zastite svojstava imaju i cilj povisiti cijenu samoga vina jer flasirano vino je gotovo

uvijek skuplje nego ono pakirano u plasti¢noj ambalazi.

Cilj ovog zavrSnog rada je opisati vino kao prehrambeni proizvod, njegove zahtjeve za pakiranje te opisati

staklenu ambalazu i pojasniti na koji nacin ta ambalaZza stiti vino od Stetnih utjecaja i kvarenja.



2.TEORIJSKI DIO



2.1. DEFINICIJA AMBALAZE

Bilo koji materijal koji sluzi za izradu cijele ili samo nekog dijela ambalaze naziva se ambalazni materijal. U
prvom redu, pod ambalaznim materijalima u opéem smislu podrazumijevaju se osnovne sirovine za

proizvodnju, a to su:

e drvo
e metali
e staklo

e naftaizemniplin

e tekstilne sirovine

nemetali i druge sirovine

Pod pojmom ambalaznih materijala u uzem smislu podrazumijevaju se materijali pripremljeni za neposrednu

proizvodnju ambalaze (Vujkovié i sur, 2007, Jakobek,2013).
DEFINICIJA PAKIRANJA

Pakiranje u uzem smislu podrazumijeva operacije postavljanja proizvoda u ambalazu i njezino zatvaranje. To
podrazumijeva samo stavljanje proizvoda u ambalaZu i njezino zatvaranje ili omotavanje proizvoda ambalaznim

materijalom.
Pakiranje u Sirem smislu podrazumijeva operacije :

e  pripreme proizvoda i ambalaZe za pakiranje
e  postavljanje proizvoda u ambalazu
e  zatvaranje ambalazZe

e  operacije s upakiranim proizvodima (Vujkovi¢, i sur, 2007).
2.2. STAKLENA AMBALAZA
Staklo je anorganska tvar koja se dobiva taljenjem kvarcnog pijeska, sode i vapnenca te hladenjem dovodi do

postizanja vrlo velike viskoznosti odnosno ocvrscivanja. Harcourt se smatra zacetnikom kemije stakla u

znanstvenom smislu svojim otkriéem o staklotvornim svojstvima borne i fosforne kiseline (Vujkovié, i sur. 2007).



2.3.PODJELA I VRSTE STAKLA

S aspekta pakiranja najvaznije vrste stakla:

e natrijevo
e olovno

e aluminijsko
NATRIJEVO STAKLO

Silikat natrija i kalcija, proizvodi se od jeftinijih sirovina, a koristi se za proizvodnju ambalaZe za pakiranje raznih

namirnice (Slikal)(Vujkovi¢, i sur.,2007).
OLOVNO STAKLO

Sadrzi oksid kalija, oksid olova i silicijev dioksid. Olovno staklo lako se topi i ima veliki indeks loma svjetla. Koristi
se za izradu kristalnog stakla, za izradu lec¢a i kao ambalaza za pakiranje luksuzne kozmeticke robe (Vujkovic i

sur.,2007).
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Slika 1 Primjer staklene ambalaze

https://www.google.hr/search?g=staklene+boce&espv=2&biw=1600&bih=794&source=Inms&tbm=isch&sa=X
&ved=0ahUKEwjRsMfb2bnPAhUKsxQKHZACAssQ_AUIBigB#tbm=isch&q=staklene+boce+za+vino&imgrc=s2yVI
OqgRIhlbcM%3A



2.4.SVOJSTVA STAKLA

S aspekta proizvodnje i upotrebe staklene ambalaze posebno su vazna fizicko-mehanicka, termicka, opticka i
kemijska svojstva stakla. Staklo je materijal na Cija svojstva u velikoj mjeri utjeCe kemijski sustav, toplinska

obrada i povrSinsko stanje.
FIZIEKO-MEHANICKA SVOJSTVA

Staklo je krti materijal koji je podlozan mehani¢kom razaranju - lomu. Mehani¢ko razarane stakla nastupa
trenutno. Krtost stakla ocjenjuje se prema otpornosti na udar. Stupanj krtosti stakla je veéi ukoliko je potrebna
manja jacina udaraca da se uzorak stakla potpuno mehanicki razori. Staklo s raznim greSkama kao ogrebotine ili
mikropukotine znatno smanjuje otpornost na udar, povecava se krtost pa je takvo staklo lako lomljivo. Kaljena
stakla otpornija su na udar od nekaljenih i to 5 do 7 puta. Otpornost stakla na pritisak ovisi o izgledu povrsine te
fizickoj i kemijskoj homogenosti stakla. Tvrdoéa stakla ili otpornost na rezanje predstavlja svojstvo u svim
fazama obrade- rezanje, brusenje,graviranje i sl. Tvrdo¢a stakla ovisi i o kemijskom sastavu. Staklo koje
sadrzava viSe silicijeva dioksida i borovog trioksida tvrda su od olovno-kristalnih, koja se ubrajaju u skupinu

najmeksih stakala ( Vujkovi¢ i sur., 2007.).
TERMICKA SVOJISTVA

Termicka svojstva stakla su: toplinska vodljivost, termicko Sirenje i postojanost stakla utjecajem naglih
promjena temperature. Staklo je slabi vodic topline, ovisno o vrsti stakla koeficijent provodenja topline je mali i
iznosi 3-4 kJ/(m h °K), $to govori da je staklo dobar izolator topline tj. da mu je to prije mana nego vrlina. Zbog
male toplinske vodljivosti brzo se mijenja temperatura dijela stakla koji je izravno izloZzen promjeni temperature
visoke ili niske. Svaka nagla promjena temperature moze dovesti do pucanja stakla. Vaznu ulogu igra i debljina
stjenki staklene ambalaze kod naglih promjena temperature. Staklo je osjetljivije ako se naglo hladi, Sto se

tumaci da je staklo otpornije na pritisak nego na istezanje-kidanje (Vujkovi¢ i sur., 2007.).
OPTICKA SVOISTVA

U opti¢ka svojstva stakla ubrajaju se propustanje svjetla i boja stakla. Staklo se ubraja u prozrac¢na tijela.
Prozorsko staklo je slicno ambalainom staklu jer se reflektira oko 8%, apsorbira oko 1% a oko 90% propusta
vidljivu svjetlost. Obojeno staklo slabije propusta svjetlost. Staklo se boji dodatkom komponenti joS u

proizvodnji. Kombinacijom komponenti postizu se razli¢iti tonovi i nijanse boja (Vujkovic¢ i sur., 2007.).
KEMIJSKA SVOJSTVA

Stakla spadaju u skupinu postojanih i inertnih materijala Sto znaci da su otporna na djelovanje vode, kiselina
,soli, alkohola i drugih organskih otapala. Postojanost stakla uvjetovano je kemijskim sastavom stakla koje se
moze poboljsati raznim postupcima obrade. Poznate su metode obrade povrsine stakla kiselinama, plinovima

kiselog karaktera te nanosenje zastitnog filma od drugog materijala (silikonizacija povrsine). Prema kemijskoj



postojanosti stakla su svrstana u hidroliticke skupine gdje se utvrduje kojoj skupini pripada (Vujkovic i

sur.,2007.).

2.5.VINO

Vino je poljoprivredni prehrambeni proizvod dobiven potpunim ili djelomi¢nim alkoholnim vrenjem masulja ili
mosta od svjeZeg i za preradu u vino pogodnog grozda. Ujedno je vrlo popularno alkoholno pice koje se smatra
jednim od najvaznijih sastojaka mnogih europskih i mediteranskih kuhinja, odnosno kultura. Postoje razne vrste
vina koje odrazavaju raznolikost klime i tla na kojem su uzgojene razlicite vrste vinove loze.

(http://www.zakon.hr/z/277/Zakon-o-vinu)

VRSTE VINA

Prema zakonu o vinu postoje slijedece vrste vina:vina u uzem smislu (mirna, pjenusava, biserna, gazirana),
specijalna vina(desertna, aromatizirana), vina koja se dijele po boji (bijela, crna, ruZi¢asta-

rose)(http://www.zakon.hr/z/277/Zakon-o-vinu).
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Slika2 Shematski prikaz proizvodnje bijelog i crnog vina

Pozderovi¢ A.: Tehnologija prerade sirovina biljnog podrijetla Il, Osnove tehnologije vina



Proces proizvodnje vina prikazan je slici2. Prvi korak u proizvodnji vina je berba grozda,groide se berbe u
trenutku njegove tehnicke zrelosti, kada prestaje povecanje sadrZaja Seéera u soku groZda i smanjivanje
kiselina.Vecina crnih i poneka bijela vina sazrijevaju drvenim bacvama, u nekim slucajevima i dvije godine prije
punjenja u ambalaZzu. Nakon berbe grozda provode se postupci prihvata grozda, runjenja i muljanja. Runjenje i
muljanje je potrebno provesti u $to kraéem vremenu, a cilj je odvojiti peteljke od bobica.Produkt muljanja i
runjenja je masulj. Masulj je potrebno 3to prije presati zbog kvalitete vina, mirisa i okusa. Cijedenjem masulja
dobiva se most. Most se prvo depektinizira kako bi se smanjio viskozitet mosta i ubrzalo bistrenje mosta na 4-6
sati. Nakon postupka depektinizacije provodi se bistrenje mosta. Cilj bistrenja je taloZenje necistoéa iz mosta
koja su dosla zajedno sa grozdem. Bistrenje se provodi dodatkom bistrila ili spontanim talozenjem kroz 24 sata.
Nakon svih ovih postupaka slijedi vrenje nakon cega slijedi dozrijevanje, pretakanje, hladna stabilizacija i

filtriranje vina. Zavrsni postupa je punjenje vina u boce (Pozderovic,2014).

Pjenusava vina se dobiju tako da se vino prvo stabilizira i proci$¢ava, a zatim dugo fermentira. Seéer i kvasac
dodaju se zajedno. Poznato je pravilo da 4 grama Secera na litru vina proizvede jednu atmosferu tlaka
ugljikovog dioksida, a obi¢no je poZeljan konacni tlak od 6 atmosfera. Pjenusava vina koja fermentiraju u boci
pune se u boce za Sampanjce, koje se pecate velikim plutenim ¢epom koji je pritegnut Zicom (Slika3). Tako
pripremljene boce stavljaju se u vodoravan poloZaj, na hladno mjesto da fermentiraju, a taj proces traje
nekoliko tjedana. Nakon toga vina se ostavljaju da odleze 1-4 godine kako bi vino sazrelo. Kada je vino sazrelo
boce se stavljaju na police s preckama i zapocinje proces odstranjivanja kvasnog taloga. Naginjanjem i
okretanjem svake boce, talog se pomice u grlo boce. Grlo boce stavlja se u ledenu kupku $to dovodi do
stvaranja ledenog Cepa koji sadrzi talog. Boca se zatim okrene u kosi polozaj i otvori, pri cemu se ledeni Cep pri
pritisku plina istisne van. Zatim se dodaje sirup (dosage) koji regulira slatkocu vina, ako je potrebno razina vina
se nadopuni, a boca se ponovno Cepi. Danasnja proizvodnja vina je veédinom automatizirana, strojevi su

zamijenili ruke, a preko rac¢unalnih programa upravlja se i kontrolira sva svojstva vina (Robertson, 1993.)

Slika 3 Pluteni ¢ep

https://www.google.hr/search?q=pjenu%C5%Alava+vina&espv=2&biw=1600&bih=794&source=Inms&tbm=isc
h&sa=X&ved=0ahUKEwijuom8y7_PAhXGIcAKHd-1AFQQ_AUIBigB#imgrc=I4rnlUtF5w9pVM%3A



2.6. ZAHTJEVI ZA PAKIRANJE VINA

Glavni razlog kvarenja bijelih vina su reakcije oksidacije (Slika4). Kisik postepeno mijenja karakter vina,
stvarajuci smedu boju i nepoZeljan okus. S crvenim vinima stvar je jo§ kompliciranija i ukljucuje razlicite
polimerne reakcije izmedu tanina i antocijanina koje dovode do gubitka pigmentacije i promijene boje

(Robertson, 1993).

Neposredno prije pakiranja moze se dodati mala koli¢ina sumporovog dioksida u vino koje se nakon toga
podvrgava filtraciji. Potencijalno Stetni efekti oksidacije u raznim ambalazama, kao i u samom vinu mogu se
sprijeciti ili minimalizirati raznim postupcima. Iz vina se moze izvuci otopljeni kisik postupkom propustanja
mjehuri¢a dusika kroz vino, a ambalaza se moZe procistiti dusikom ili ugljikovim dioksidom i puniti ispustajudi
plin bez uvodenja zraka. Mogu se koristiti i drudi antioksidansi (kao Sto je askorbinska kiselina) ili inhibitori rasta
mikroorganizama. Pasterizacijom ili filtracijom kroz membranu, postize se da vino pri pakiranju bude sterilno.

(Robertson, 1993.)

Slika 4 Normalno i oksidirano vino (desna casa)

https://www.google.hr/search?q=oksidacija+vina&espv=2&biw=16008&bih=794&source=Inms&tbm=isch&sa=X
&ved=0ahUKEwi_4d-a48XPAhXFXhQKHSMEDaYQ_AUIBigB#imgrc=F4-ZsP8FNTNFCM%3A



2.7.STAKLENA AMBALAZA ZA PAKIRANJE VINA

Najcesc¢i nacin pakiranja vina je u staklenu bocu zacepljenu prirodnim plutenim ¢epom. Pluto je vanjska kora
crnike, zmizelena vrsta Quercus suber koja raste u Spanjolskoj. Cvrsto je, lagano i elasti¢no. Na veéinu vina
sunceva svjetlost moze djelovati negativno, uzrokujuc¢i promjene na vinu pa su i zbog toga boce obi¢no od
obojenog stakla, najcesce zelenog ili smedeg. Vina u bocama se najcesce skladiste u vodoravnom poloZaju tako
da zatvarac bude vlazan i tako bolje sprjecava ulazak kisika. Staklena boca koja je na pravilan nacin zatvorena
vinu osigurava najveci stupanj zastite od kisika (prikazano na slici 5), koji dovodi do promjene karaktera vina,

stvarajuci smedu boju i nepozeljan okus (Robertson, 1993).

Slika 5 Flasiranje vina

https://www.google.hr/search?q=staklene+boce&espv=28&biw=1600&bih=7948&source=Inms&tbm=isch&sa=X
&ved=0ahUKEwjRsMfb2bnPAhUKsxQKHZACAssQ_AUIBigB#tbm=isch&q=fla%C5%Aliranje+vina&imgrc=9ybKQ
2GhvlzhWM%3A

Otprilike 120 godina boce s vrlo kvalitetnim vinom imaju kositreno-olovnu zastitnu kapsulu na vrhu kao
zatvarac oko Cepa. Pokositreni olovni listi¢ sadrZi tanki sloj olova utisnut izmedu tanjih slojeva kositra smotan sa
obje strane (sadrzaj kositra 1.5% w/w). Njegova uloga je da sprije¢i kontakt izmedu olova i vina. Takoder,
kapsule mogu biti izradene od aluminija ili poli(vinil-klorida) (PVC-a). Uloga kapsule nije samo dekorativna, nego
Stiti Cep od stvaranja plijesni, crva itd. i djeluje kao dodatna prepreka za ulazak kisika, te ima ulogu pojacavanja
ucinka eksplozije kod otvaranja boce. Zadnjih nekoliko godina se u nekim zemljama pojavila zabrinutost zbog
uporabe olova u kapsulama zbog njegovog toksi¢nog ucinka. Vino ponekad moze biti kontaminirano olovom
zbog korozije kapsule stvaranja rastopljene olovne soli, Sto moZe biti uzrokovano razli¢itim stvarima, npr.
neadekvatna debljina kositrenog omotaca koji se moze raskoliti. Danas se poduzimaju mjere za postupno
ukidanje kapsule na bazi olova. Od svih ambalaznih materijala za pakiranje vina (plastika, staklo, bag in box,
metal) staklo je najbolji izbor jer u najvecoj mjeri suzbija sve nepoZzeljne promjene koje se dogadaju vinu

tijekom skladistenja (slika 6) (Robertson, 1993.).



Slika 6 Skladistenje vina

https://www.google.hr/search?q=vina+u+bocama&espv=2&biw=1600&bih=794&source=Inms&tbm=isch&sa=
X&ved=0ahUKEwjhjPTa3bnPAhWGuUxQKHRYBA1kQ_AUIBigB#imgrc=06gloWFA9sulgM%3A



3.ZAKLJUCAK



Vino je alkoholno piée koje se proizvodi od soka grozda, vrlo je osjetljivo i podloZzno kvarenju. Zbog same
osjetljivosti vina vrlo je bitno u postupku pakiranja vina izabrati najkvalitetniju i najprikladniju ambalazu.
Odabirom pogodne ambalaZe zajedno s pravilnom obradom vina u procesu proizvodnje i procesa zatvaranja
ambalaZze moZe se omoguditi dugotrajno kvalitetu i zdravstvenu ispravnost vina. Danasnji zahtjevi za vino su
postavljeni vrlo visoko i traZi se sve veca trajnost i kvaliteta vina. Gledajuéi sva svojstva vina moze se zakljuciti
da je staklena ambalaza najprikladnija za njegovo pakiranje (sprjeCavanje oksidacije, zastita od svjetla,
sprjecavanje reakcija izmedu tanina i antocijana, sprje¢avanje pigmentacije). Punjenje vina u staklene boce

donosi dozu profinjenosti i podiZze proizvod na jednu visu razinu, a samim time raste i cijena Sto pogoduje

a ( i\
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Slika 7 Vino

proizvodacima (Slika 7).

https://www.google.hr/search?g=vino+wiki&espv=2&biw=1600&bih=794&source=Inms&tbm=isch&sa=X&ved
=0ahUKEwiBk8rbjbrPAhXHVhQKHSjBC58Q_AUIBigB&dpr=1#imgrc=oUjvFXvo5zPThM%3A
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https://hr.wikipedia.org/wiki/Alkoholna_pića
https://hr.wikipedia.org/wiki/Grožđe
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