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Predavanje br.6




Sazrevanje vina :

se sastoji od njegove doizgradnje | osposobljavanje za
upotrebu.

Nakon burne fermentacije mlado je vino joS mutno od
raznih Cestica cCvrstin delova grozda, od autolize ili
Izumiranja vinskog kvasca, proteinskin 1 pektinskih
materija kao | drugih nestabilnih Cestica. Osim toga
mlado vino je bogato sa CO, zbog Cega |ma | specmcan
ukus. —




Sazrevanje vina

Pri sazrevanju vina se odvijajJu mnogi slozeni procesi pri

cemu se mnogi | tako se vino
bistri.
Pored toga u vinu se koji utiCu na

popravku njegovog kvaliteta.
Sazrevanje vina se manifestuje preko
1. tihe fermentacije,
2. spontanog (prirodnog) bistrenj:
3. promene sadrzaja kiselina,
4. reakcije oksidacije.




1. Tiha fermentacija 11T

Po zavrSetku burne fermentacije mlado vino redovno sadrzi 7
4 gl SeCera. Sadrzaj Secera moze da bude veliki ako [se

burna fermentacija prekine zbog niske ili visoke
temperature.
Neferementisani SecCer predstavlja za mlada vina, a

posebno za ona koja sadrze malu koliCinu alkohola |
kiselina. Ovaj Secer predstavlja povoljnu podlogu za razne
stetne mikroorganizme koji ga previru | u proletnim
mesecima mute vino. Zato je neophodno da ovaj Secer
poptuno prevre. To se desava pri tihoj fermentaciji.




Tiha fermentacija se deSava u sudovima Kkoji se nalaze u
odeljenjima za mlada vina. Sudovi se pune tako da budu malo
otpraznjeni, a potom se zatvara burgonski vrat. Temperatura u toj
prostoriji ne treba da bude veca od 15-16 C°.

Tiha fermentacija se odvija sa istim kvascem Kkoji se vrSi burna
fermentacija. Ovaj kvasac se osvezava pretakanjem vina i time se
oslobada prekomerene kolicine CO, I SO,, a istovremeno se vino
osvezava sa kiseonikom. Takav osvezen vinski kvasac je u stanju
da izvede blagovremenu i kvalitetnu tihu fermentaciju.

To traje 2-3 nedelje pri temperaturi od 15-16C°.

Za to vreme secer fermentise, a proverava se sa Ekslovim
Siromerom
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Za vreme tihe fermentacije vino se dopunjva 2-3 puta nedeljno.
Po zavrsenoj tihoj fermentaciji sud se dopunjava sa Istim
vinom, zatvara se i vino ostaje da sazreva.

Proces tihe fermentacije treba da se prati da bi se videlo da i
Ce celi secCer da fermentise. U sluCaju da temperatura ne
odgovara treba da se reguliSe sa zagrevanjem |li
prohladivanjem.

Tiha fermentacija Je osetljiv proces za vreme vinifikacije |
formiranje vina, zato ne sme da se pogresi i to moze da
dovede do dosta nepovoljnosti u procesu normalnog




2. SPONTANO BISTRENJE MLADIH VINA

Prirodno bistrenje se vrsi spontano, bez primene vestackog
bistrenja, filtriranja ili na drugi nacin. Posle tihe
fermentacije zapocCinje talozenje raznih sitnih Cestica od
pokozice, mesa, semenki | dr., a isto tako 1 celija
iIstroSenog ili mrtvog vinskog kvasca i dr. Pored toga talozi
se 1 vinski kamen, belancCevinaste | pektinske materije i dr |
na ovaj nacin se vino bisti i stabilizuje.
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Na bistrenje uticCe:

o

o

o

U toku tihe fermentacije Ima (+) utica]

na procese talozenja u mladom vinu.
Promene temperature | razna uznemiravanja (—) potresi

sudova u kojima se vino Cuva spreCavaju normalno
bistrenje vina.

Grube cCestice pod sopstvenom tezinom postepeno padaju |
taloze se na dnu povlaceci sa sobom | druge Cestice. Vinski
kvasac odumire 1 talozi se povlaCuci I druge apsorcione
Cestice | tako potpomaze bistrenje.



ubrzavaju talozenje
, a pod
dejstvom se zgrudvaju i taloze.

vina se adsorbuje sa
| tako se taloze

Spontano bistrenje vina ima sledece (-) karakteristike:
e odvija se lagano I nepotpuno

e posebno je sporo u vinima s ostatkom Secera i vinima koja
su previrala u inoks sudovima

e ne postize se trajna stabilnost

e VvVino se periodicno ponovno zamucuje tokom sazrijevanja
(rezultat hemijskih i fiziCkin promjena pojedinih sastojaka
zbog promene pH, naelektrisanja koloida 1 redoks
potencijala vina)



3. PROMENE SADRZAJA KISELINA §§§ .
3.1 Talozenje vinskog kamena 3

Vinski kamen se rastvara na tri > vecoj od 18°C. Sa
smanjivanjem temperature i povecavanje alkohola vina za
vreme fermentacije njegova se rastvorljivost smanjuje i kao
posledica toga se kristalizuje 1 talozi.

Rastvorljivost vinskog kamena zavisi od
— koncentracije tartarata

— odnosa K 1 Ca,

— PH ( Sto je blizi 3.5 talozenje je brze).

Talozenje je posebno izrazeno tokom fi e ermentacue
opadanjem temperature tokom zimskog perioda.

Svaki gram natalozene vinske kiseline smanjuje ukupnu
vinsku kiselinu za 0.1 ¢/.
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3.2 Biolosko opadanje ili razgradnja jabuéne -
kiseline  (jabuéno-mleéna fermentacija - s:'
malolaktiCka fermentacija - MLF)

Ukupna kiselost je bitan Cinilac kvaliet vina. Grozde, Sira i vino
sadrze opticki aktivnu L (-) jabucCnu kiselinu koja je vrlo
podlozna mikrobioloskoj razgradnji za razliku od vinske
kiseline koja je stabilna.

Koncentracija jabucne kiseline je vrlo varijabilna

e prvenstveno zavisi od sorte | klimatskin uslova tokom
sazrevanja grozda

e U vinu koncentracija jabucne kiseline moze biti u tragovima
pa sve do 10.0 g/L

o ooy teanrdiispesaye,, e
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Kiselost direktno utiCe na formiranje ukusa, a zavisi od
koncentracije vinske 1 jabucCne kiseline. U sjevernim
vinogorjim 1 hladnijim godinama stvara se veca koncentracija
jabucne kiseline. Tada vina imaju grubi, neharmonicni i opor
ukus I mikrobioloski su nestabilna.

Radi poboljsanja kvaliteta odnosno omeksavanja ukusa u
vinima s visokom koncentracijom jabucne kiseline sprovodi
se hemijsko i/ili biolosko otkiseljavanje — malolaktiCka
fermentacija.
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Promjene u vinu tokom jabuc¢no-mlecene fermentacije
a.) Hemijske promjene:

e smanjenje ukupne kiselosti od 1 do 3 g/L

e povecanje pH vrijednosti od 0.1 do 0.3 jedinice

e povecanje isparljive kiseline 0.1-0.2 g/L

e povecanje koncentracije diacetila, acetoina, etillaktata

b.) Vizualne promjene :

e zamucenje

e pojava CO, (u vinima sa manje od 2 g/L Secera MLF)
e pojava CO, (u vinima sa viSe od 2 g/L SecCera AF)

C.) Senzorne promjene:

e (ubitak arome vina koja iz grozdane prelazi u vinoznu
e moguce degradiranje voCne arome

e boja crnih vina postaje smirena | manje zivahna

e ponekad se u vinu javlja H,S, miris na kiseli kupus ili
krastavce



_‘
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Uslovi pod kojima se odvija i <
jabucno-mlecno vrenje E°

Bakterije jabuCno-mleCnog vrenja su aktivhe 1 kada vina
sadrze 15% alkohola. Dejstvo alkohola na bakterije se
smanjuje ukoliko je vino slabije u kiselinama, a doze SO,
se smanji i obratno.

e U vinu sa pH >3 retko se javlja jabucno mlecCno vrenje, u
vino sa pH od 3,0 do 3,3 slabije, a preko 3.5 mnogo
povoljno se odrazava na vrenje 1| razlaganje jabucCne
kiseline na mlec¢nu.

e Pri visokoj temperaturi aktivhost bakterija je ogromna |
obrnuto. Optimalna temperatura za ovu fermentaciju je 25-
30Co.
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Biolosko razlaganje jabucne kiseline je mnogo pozeljan
proces u severnim regionima kada su vina mnogo kisela i
bogata sa jabuCnom Kkiselinama. Smanjivanje jabucCne
Kiseline ga poboljsava u velikoj] meri kvalitet vina. U takvim
rejonima | kada je vino kiselo i bogato sa jabucnom
kiselinom.

U juznim rejonima kada se Cesto javlja nedostatak kiselina
ovaj bioloski proces je nepozeljan, buduci da se smanjuju
kiseline sto se negativno odrazava na kvalitet vina.

Ovaj proces je nepozeljan | kod vina koje ima normalnu

koliCinu kiselina, 1 zato ova fermentacija smanjuje kvalitet
vina.
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Pozeljna je u:

e crnim vinima koja duze
sazrevanju

e Vinima za proizvodnju
penusaca

e bela vina s odredenim
karakterom starosti

e kod belih vina kod kojih
je odlucujuca sorta

Nepozeljna je u:

vina koja prirodno imaju malu
ukupnu kiselost (vina bez
zivahnosti i svjezine)

vinima dobijenim od sorata koja
posjeduju izrazita organoleptiCka
svojstva, jer tipiéne ukusne |
mirisne promjene u
malolakticCkom  vrenju  mogu
prekritt osobenost sorte (npr.
rizling rajnski) i

ruziCastim vinima, kojima |e
svojstvena svjezina ukusa.
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Pozitivhe promjene (+) Negativhe promjene(-)
- Smanjenje kiselosti — Povecanje isparljivih kiselosti
- Etil laktat/ diacetil — Povecanje diacetila
- Povecanje sortne arome — Nezeljeni mirisi i ukusi
- Redukcija biljnih aroma — Gubitak vo¢nih aroma
- Povec€anje punoCe i duzine - Smanjenje boje crnih vina
ukusa u ustima _, Etil karbamat i Biogeni amini
- Smanjenje trpkoce | . Geranium ton (neki sojevi
gorcine ukusa Oenococcus oeni; veéina

Veca kompleksnost ukusa sojeva Lactobacillus)
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Vrijeme | na€in odvijanja malolaktickog vrenja
MalolaktiCko vrenje moze zavrsiti u tihom vrenju mladog vinad«ili
do trenutka prvog pretakanja i proteCi gotovo neprimijetno. U

nekim vinima nastupa pak u proljece ili tokom ljetnih mjeseci,
vezano uz vise temperature.

Razgradnja jabucne kiseline moze proteci spontano, a da se taj
proces ne primijeti.

e Spontano malolakticko vrenje moze rezultirati I nizom
nepozeljnin promjena, npr. Izostajanjem ili nepotpunom
razgradnjom jabucne kiseline, mane u mirisu | ukusu vina -
miris na sumporovodonik i pokvarena jaja, kiseli kupus ili
krastavce. Moguce je | povecanje koliCine isparljivih kiselina,
kao pojava jedinjenja koji negativho mijenjaju mirisni profll
vina (acetoin, diacetil).
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Ako zelimo odvijanje malolaktickog vrenja :
1.

vina treba kasnije otocCiti s taloga, kako bi se iz Celija
kvasaca oslobodila, hraniva potrebna za rast bakterija,

Kako su mlijeCno-kisele bakterije vrlo osjetljive na
sumpor-dioksid, vina treba slabije sumporisati,

Optimalne temperature podruma su izmedu 18-25°C. U
prekiselim vinima (nedovoljno zrelo grozde), u kojima |
najpotrebnije, malolaktiCko vrenje vrlo tesko pocCinje zbog
otezanih uslova za rad bakterija. Takva je vina najprije
potrebno otkiseliti i potom doliti vinom u kojem se odvija
razgradnja jabucne kiseline.
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U uslovima savremene vinarske tehnologije preporucuje se |
primjena preparata cistih kultura mlijecno-kiselih
bakterija, sto omogucuje kontrolu I usmjeravanje procesa
razgradnje jabucCne kiseline u vinu. Ciste kulture bakterija
vrste Leuconostoc oenos primjenjuju se u vinu u doba tihog
vrenja | omogucuju izbjegavanje nezeljenih nromiena u
sastavu | svojstvima vina, koje se mogu javiti s &
razgradnji jabucCne kiseline.

Nakon zavrsene MLF vrsi se stabilizacija vina dodatkom
SO, i/l filtracijom Cime se postize eliminacija bakterija radi
sprjecavanja kasnijeg metabolizma bakterija kvarenja
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Razvoj bakterija MLF mogu sprijeciti:

sumporasta kiselina: manje od 10 mg/L slobodnog SO,
moze sprijeciti razvo.

etanol: uz koncentracije alkohola u vinu djelovanje bakterija
nije onemoguceno

PH vrijednost: Pediococcus vrste osjetljive su | jedva rastu
Ispod pH 3.5, Oenococcus vrste rastu kod nizeg pH (kod
pH 3.2 rastu vrlo sporo, kod pH, 2.65 vrlo rijetko)

temperatura : optimalne temperature su izmedu 20 i 30 0C
Ispod 15 OC rastu vrlo sporo

kvasci : sulfitni kvasci sprjeCavaju razvoj mlijecno kiselih
bakterija

H,S sprjeCava MLF
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Opste je poznata &injenica da se u boce mogu puniti samo ddbid
odnjegovana vina, koja tokom Cuvanja nece promijeniti izgfed,
znaci neCe se zamultiti niti Ce se na dnu boca stvarati talog

Neki pojavu zamucenja i stvaranja mjehuri¢a ugljen-dioksida u
suvim vinima, dakle onima koja sadrze manje od 4 ¢/l
neprevrelog Secera, pripisuju naknadnom alkoholnom vrenju.

Medutim, ako se u suvim vinima (najcesce sadrze do 2 g/l SeCera)
napunjenim u boce pojavi zamucenje i talog, a pri otvaranju se
stvara pjena i izlaze mjehuri¢i ugljen dioksida (vino "muzira"),
gotovo sigurno mozemo tvrditi da je u toku bioloska razgradnja
jabucne kiseline. Svakako da ta pojava nije smjela nastupiti u
vinu u boci, ona se trebala odigrati prije negoli smo vino
buteljirali.

Bioloska razgradnja jabucne kiseline jedan od bitnih faktora
stabilnosti vina u boci.
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Esterifikacija je hemijski proces 8t0 nastypa izmedu
kiselina | alkohola, pri cemu se f@mawafa ol alkohola
| kiselina. " e

Proces esterifikacije moze jasno daﬂpredsta\ﬁt reakcijom
izmedu etilalkohola i siréetne ki ehn_gt pya céimq: se
dobija etil acetat (etilestar swcetn’e rsellna§ At 0

Visi alkoholi najjace esterificiraju sa siréetnom kiselinom.

Etilestri 1 acetati visih alkohola su dominirajuce grupe
estera u vinu.
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Estri u vinu se formiraju pri alkoholnoj fermentaciji u razl éi‘tim
stepenu u zavisnosti od svojstava vinskog kvasca. Neke
rase formiraju viSe, drugi manje. Drugi deo estara u' vinu
se formira tokom zrenja | starenja vina.

S obzirom na sintezu postoje
* Isparljivi - nastaju tokom fermentacije
 neisparljivi - nastaju tokom sazrevanja | starenje vina

Estri u vinu mogu da budu neutralni | kiseli. Pri esterifikaciji
monokarboksilnih kiselina (sircenta, buterna i dr.) se
dobijaju neutralni estri: etilbutirat, amilacetat ii dr.

Esterifikacija zavisi od: kiselosti | svojstva odredenih kiselina,
alkohola, temperature, starosti vina i dr.

Pri istim uslovima sa razlicitim pH vrednostima esterifikacija
je razlicita.

24



) 4

VINA

CUVANJE | NJEGA




Mlada vina po zavrsenoj burnoj 1 tihoj fermentaciji nije
pogodno za konzumiranje, s obzirom da se u njima jos
odvijaju razni procesi. To su vina nedovoljno bistra,
nedovoljno oformljeni, sa ukusom na milada vina, zato te
procesi treba poznavati | posmatrati.

Cuvanje i njega vina se sastoji od primene raznih tehnoloskih
postupaka pri njegovoj proizvodnji. Za pravilno odlezavanje
| Cuvanje mladih vina, njegovo zrenje | stabilizaciju se
primenjuju se razne operacije, medu kojima su:

e Dopunjavanje

e Pretakanje

odvijaju tokom Citavog perioda Cuvanja vina u podrumul.
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DOPUNJAVANJE VINKSIH SUDOVA

Cilj dopunjavanja je da se dopuni vinu U prazni prostor
gornjeg dela suda. Ako ostavimo prazni prostor vina u
kontaku sa vazduhom on moze da izazove promene u vinu.

Prazni prostor ispunjen vazduhom pogodan je za prenosenje
stetnih mikroorganizama, medu kojim se se najcesce javlja
Mucoderma vini I Mucoderma aceti. Da bi se sprecile
negativne pojave potrebno je da se izvrsSi redovno dolivanje

u otpraznjenim sudovima. -
1@/. y-

Prazni prostor u sudovima nastaje usled:
e Smanjivanja temperature,

e oslobadanje CO2,

e iSparavanjaidr.
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Vino se zagreva tokom fermentacije, pa zauzima vecéi prostpreee .
vinskog suda. Opadanjem temperature postepeno ese
smanjuje i obim 3to prozrokuje delimi¢no otpraznjene vinskjh?
sudova. Zato je potrebno vrsiti redovno dolivanje.

Po zavrsetku fermentacije formirani CO, se postepeno oslobada
pa se otpraznjeni prostori u vinskom sudu povecava. U
pocCetku se oslobadaju velika koliCina, a na kraju manja, pa
se mlado vino treba dolivati Cesto.

Drugi nacini zaStite vina u
sudovima sa otpraznjenim prostorom &
(inertni gasovi — CO,, N, Ar, sumporisanfzsss




PRETAKANJE VINA -
Pretakanje vina se obavlja sa cillem da se izbistreno Vino

odvoji od vinskog taloga. Vinski talog predstavlja pogodna
sredinu za razvijanje razliCitin bakterija koje mogu da
Izazivaju kvarenje vina, a usled raspadanja taloga vino moze
da dobije neprijatan miris i ukus. Zato je potrebno izbistreno
mlado vino sto pre odvoji od vinskog taloga. Posebno je ovo
potrebno kada su vina dobijeni od slabo kvalitethog |
plesnivog grozda. To moze da se postigne sa pretakanjem.
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Prvo pretakanje vina eeco
e odvajanje izbistrenog mladog vina od prvog taloga 4+

Rokovi pretakanja

prvi talog=STELJA (izumrle Ccelije kvasaca 1 Kkristali
tartarata)

koliCina taloga 1.5-5-20% (nacCin muljanja, zdravstveno
stanje grozda)

ne postoje kalendarski rokovi
najCeSce nakon 4-6 nedelja po vrenju kad se vino spontano
1zbistri
ranije pretakati:

vina s manje alkohola i kiselina (kada ne zelimo MLF)

kasnije pretakati:

jaCe alkoholna vina, kiselija vina (kada je pozeljna MLF)
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Otvoreno pretakanje 0ese
e prvo pretakanje je u pravilu 0o
o

otvoreno uz prisustvo vazduha

e pretacCe se preko slavine u
otvorenu posudu

e izvjetri visak CO,

e Vino dobija kiseonik za dalje
dozrijevanje

e sluzavavina

e vinas H,S

Zatvoreno pretakanje

e vina sklona posmedivanju
e ogranicen pristup vazduha
e pretakanje pomocCu pumpe
o

ISva pretakanja osim prvog su
zatvorena
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Nacin pretakanja utvrduje se testom na posmedivanje

vino iz svake posude ostaviti preko nocCi na otvorenom: u
poklopljenoj Casi

ako vino od vrha prema dnu mijenja boju sklono je
posmedivanju | treba ga pretociti zatvoreno

vina treba slabije sumporisati jer su
testom na posmedivanje pokazala vecu stabilnost

~vina treba jaCe sumporisanje jer su
testom na posmedivanje pokazala manju stabilnost

. | | \

—
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Pretakanje vina se primenjuje u sledecCim slucajevima:

e Kada se vino pretace iz jednog u drugi sud, u slucCaju
Kupaze, punjenje sudova, transport i slicho

e Kada se vina bistre primenom raznih sredstava za bistrenje
Il pri spontanom bistrenju, pri cemu se odvaja izbistreno
vino od formiranog taloga.

e Kada popravljamo vino sa koga nastojim da oslobodimo
prekomerne kolicine CO, 1 SO, | razni neprijatni mirisi.
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STABILIZACIJA VINA

Posle alkoholne fermentacije mlado vino je mutno i tu mutnocu Cine:
eventualni biljni delovi,
kvasci | drugi mikroorganizmi,
amorfne ili kristalne soli u koloidnom stanju i dr.

Sa izuzetkom starih crnih vina, gde se tolerise talog u boci, u svim
drugim slucCajevima vino koje se nade na trzistu

|z tog razloga treba:

— postici trazeni stepen bistrine,

— garantovati fiziCko-hemijsku 1 mikrobioloSku stabilnost od flaSiranja
do potrosnje,

— o0cCuvati potencijal arome | ukusa.

To se moze postiCi spontano u duzem vremenskom periodu, ali
najcesce se primenjuju razliCiti postupci stabilizacije i bistrenja.
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Stabilnost vina se postize:

1. primjenom bistrila

* bistrenje se sprovodi u mutnom vinu

* U bistrom vinu sklonom zamucivanju

2. filtracijom

 naplavna ili gruba - nakon bistrenja

* plocasta ili fina tokom sazrevanja vina

« EK /il membranska prije punjenja u boce

3. Centrifugiranjem

4. Primjenom niskih i visokih temperatura

5. Hemijskim sredstvima

PosSto je vino veoma slozenog sastava, najpre cCe biti
ukazano na sastojke koji mogu narusiti bistrinu, a zatim
tehniCka resenja kojima se moze spreciti ili reSiti nastali
problem.
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OSNOVNI SASTOJCI PRISUTNI U VINU:

Pravi rastvori. Joni ili jednostavni molekuli daju u vodi prave
rastvore | rastvor je bistar. Ali, to stanje nije uvek stabilno i
mogu da se stvaraju kompleksi sa drugim sastojcima vina,
koji mogu da stvaraju talog.

o Soli koje se formiraju od ova dva
sastojka u vinu su uglavnom u stanju prezasicenosti i mogu
da se taloze. To se spreCava bilo hladnom stabilizacijom,
bilo elektrodijalizom.

0 Pri odredenoj koncentraciji mogu se kompleksirati
sa makromolekulima | stvarati talog. Oni se odstranjuju tzv.
«plavim bistrenjem».

((((( :;J:
& lren PR ALY
o 29; Copper 2,8.18,1 3 )
. | ¥
o e a § vyl
Ve : n " b J X : o o | T
813>\ g e Ny ) :
¢ (Fe )| S0 ED) »* 3
4 N K » [ ] / a .
" v - e h

37


http://www.google.com/imgres?imgurl=http://portveyshok.com/misc/tartaric_acid_crystals_white_wine/pic3.jpg&imgrefurl=http://portveyshok.com/misc/tartaric_acid_crystals_white_wine/info.htm&usg=__wzPIb6Z0mLysgE0AE9CipZRFQcs=&h=300&w=400&sz=22&hl=en&start=1&um=1&itbs=1&tbnid=Y-pNpgM81Tr5SM:&tbnh=93&tbnw=124&prev=/images%3Fq%3Dpotassium%2Band%2Btartaric%2Bacid%2Bin%2Bwine%26um%3D1%26hl%3Den%26sa%3DN%26rlz%3D1G1GGLQ_ENUS353%26ndsp%3D20%26tbs%3Disch:1
http://www.google.com/imgres?imgurl=http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/b/b9/Electron_shell_026_Iron.svg/558px-Electron_shell_026_Iron.svg.png&imgrefurl=http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Electron_shell_026_Iron.svg&usg=__3cM_2tuAQdVPTAcw7Sj-S-lPySY=&h=600&w=558&sz=49&hl=en&start=2&um=1&itbs=1&tbnid=6I1kfHnurNxYwM:&tbnh=135&tbnw=126&prev=/images%3Fq%3Diron%2Belement%2Bpictures%26um%3D1%26hl%3Den%26rlz%3D1G1GGLQ_ENUS353%26tbs%3Disch:1
http://www.google.com/imgres?imgurl=http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/e/ef/Electron_shell_029_copper.png&imgrefurl=http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Electron_shell_029_copper.png&usg=__2O1ED09KHGB5nZBFjj99-1RN9po=&h=1835&w=1678&sz=151&hl=en&start=9&um=1&itbs=1&tbnid=lPMoVImjmH6seM:&tbnh=150&tbnw=137&prev=/images%3Fq%3Dcopper%2Belement%2Bpictures%26um%3D1%26hl%3Den%26sa%3DG%26rlz%3D1G1GGLQ_ENUS353%26tbs%3Disch:1

Koloidni rastvori. Cine ih makromolekuli
Neki od tih
makromolekula mogu da stvaraju talog ili predstavijaju
problem u toku filtriranja jer zagusuju pore filtra. Mogu se
odstraniti bistrenjem ili_enzimiranjem. Bitno je da se u
njihovom odstranjivanju ne preteruje jer doprinose
organoleptickim osobinama vina.

Cestice. Vidljive golim okom koje stvaraju talog. Cine ih razne
necCistoce, veoma kondenzovani makromolekuli, kvasci |
soli vinske kiseline. Taj talog ne predstavlja problem jer se
odvaja pretakanjem vina ili naplavnom filtracijom.
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Mikroorganizmi u suspenziji.
Posle vinifikacije vino uvek sadrzi kvasce iz roda
aromn cesto mlecne bakterije, a nekada |
bakterije 1 kvasce uzroCnike kvarenja vina (sircetne
bakterije | kvasci iz roda ).

Ti mikroorganizmi mogu da se razmnozavaju U vinu | da
Izazovu ozbiljna kvarenja. Zato su sve ozbiljniji zahtevi u
pogledu maksimalno dozvoljenog broja zivih celija u
flaSiranom vinu.

Oni se iz vina odstranjuju delimicno ili u potpunosti sledeCim
postupcima: centrifugiranje, naplavna filtracija, filtriranje
preko ploca ili_membrana, tangencijalna mikrofiltracija,

Flasch-pasterizacija.
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TALOZENJA U TOKU CUVANJA VINA

U toku Cuvanja vina taloze se:

Soli vinske kiseline (K1 Ca)
Jedinjenja gvozda i bakra
Proteini - bjelanCevine
Bojene materije - antocijani
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Vinska kiselina u vinu se nalazi u slobodnom stanju i u

obliku K I Ca soli. Ove soli imaju vaznu ulogu u
fiziCko-hemijskoj stabilizaciji vina. U prvoj godini
Cuvanja vina na dno suda i na njegovim zidovima

talozi se kamenac ili vinski kamen (mesavina K i Ca
tartarata).

Na rastvorljivost ovih soli utiCu sledeci faktori:

sadrzaj alkohola
temperatura
pPH vrednost (3,5)

prisustvu koloida (lakSe talozi nakon tretiranja vina
ugljenom ili bentonitom)

FPostupcl stabilizacije

Fizidkd Hemijsla
a) hladna stabilizacyja e) metavimska laselma

b) kontaktni postupak | f) DL- vinska kiselina
¢) jonoizienjivaci
d) elelarodijaliza
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Ovi metali su u vezi sa mnogim procesima biohemijske i
fiziCko-hemijske prirode u vinu. Predstavljaju vise ili manje
nestabilan sistem tako da moze da dodje do njihovog
talozenja | mucenja vina. Drzanjem vina u odsustvu vazduha

gvozdje obrazuje rastvorljiva jedinjenja, a bakar
nerastvorljiva.

Talozenje Fe u vinu se javlja u vidu preloma sivog i plavog. Do
talozenja bakra najceSce dolazi u vinu razlivenom u boce.
Cu stvara nerastvorljiva jedinjenja u odsustvu vazduha | tada

dolazi do preloma vina, koji nestaje kada se vino podvrgne
aeraciji.

—
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Ovo zamucenje je Cesto u onom podrumu gde nije izvrsena
pravilna zastita svih metalnin delova na masinama Ili
sudovima. Kiseline sire ili vina dolaze u dodir sa nezasticenim
metalom, nagrizaju ga i metal lako prelazi u vino

Fe | Cu u dvovalentnom stanju predstavljaju stabilne oblike, dok
Fe 3+ 1 Cu 1+ obrazuju nestabilna jedinjenja

Postupci stabilizacije

a)e plavo bistrenje (tretiranje vina tehnicki Cistim K -
ferocijanidom u prahu ili kristalicima)

b)e limunska kiselina (* s Fe +++ stvara kompleksna jedinjenja
koja su stabilna i tesko disociraju)

c)e fitinska kiselina
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BjelanCevinasta jedinjenja se nalaze u svim, a narocCito u
novim bjelim vinima. BjelanCevine dospevaju u vino preko
grozda, te izumiranjem | autolizom kvascCevih cCelija I Cine
koloidni sistem 1 to vrlo nestabilne prirode. Stabilnost
najviSe zavisi od uticaja promjena temperature | sadrzaja

tanina u vint! Q00
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e Talozenje bjelanCevina pod uticajem visokih temperatura
od 80 °C, odvija se u dve faze jer belanCevine prvo gube
vodu, tj. denaturisu se, a tek nakon toga nastupa
koagulacija za koju je neophodno prisustvo tanina i katjona.

e Tako se neka bela vina zamute 1| bez prethodnog
zagrevanja ako se izloze niskoj temperaturi do blizu tacke
njihovog smrzavanja i to se dogada u vinima sa nedovoljno
tanina (to znaCi da u nedostatku tanina u vinu koagulirajucu
ulogu moze imati niska temperatura).
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BelancCevine se taloze u toku duzeg Cuvanja vina i to posebno
u drvenim sudovima jer su prisutne taninske materije iz
drveta.

Za utvrdivanje sklonosti vina prema talozenju belancevina
osim zagrevanja i hladenja, sluzimo se i dodatkom 1 do 2
g/l tanina i ako dode do zamucenja i stvaranja taloga to je
znak da vino sadrzi nestabilne belancevine.

Postupci stabilizacije

a)e ultrafiltracija (10-3 do 10-1 nm)

b)e pasterizacija (ploCasti pasterizatori +65 0C)
c)* bistrenje bentonitom i taninom
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Tokom cCuvanja dolazi do talozenja antocijana. Njihovo

talozenje jer se vino sa talogom moze
zamutitl, a dolazi do smanjenja Inteziteta njihove boje.
Ovim pojavama podlezu i nova i stara vina. Bojene materije
se nalaze delom u kristalnom a delom u koloidnom obliku.
Koloidni oblik je negativho naelektrisan | predstavija
nestabilno stanje antocijana.

Ako se vino izlaze niskoj temperaturi na oko 0° C koloidna

frakcija antocijana se talozi | vino ostaje bistro. Ako se iz
vina eliminise koloidni deo antocijana to ne znaci da ce vino
ostati trajno bistro. Ovo Ce biti samo privremeno. Posle
izvesnog vremena ako se vino Cuva na poviseno;
temperaturi (za vreme leta) ono Ce se opet zamutiti pri
dejstvu niske temperature. Visoka temperatura prevodi
jedan deo antocijana iz kristalnog u koloidno stanje.
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U zastiti crvenih vina od talozenja bojenih materija postoje dva
nacina:

| — da se eliminiSe koloidna frakcija sa zelatinom ili
bentonitom;

Il — da se koloidna frakcija odrzava u rastvoru i spreCava
njeno talozenje sredstvima iz grupe zastitnih koloida
(qumiarabika).
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BISTRENJE VINA
DODAVANJEM
BISTRILA




Pod bistrenjem podrazumeva se dodavanje vinu raznih sredstava
kojima se vrsi odstranjivanje Cestica mutnoce vina, kao 1 onih
materija koje bi mogle da izazovu mucenje vina.

1. dobijanje bistrog vina izdvajanjem cestica koje izazivaju
mutnocu;

2. stabilizacija vina (favorizujuc¢i ili spreCavajuci precipitaciju-
talozenje izvesnih koloidnih supstanci koje mogu da izazovu
mucenje vina posle nekoliko meseci pa cak i nekoliko godina);

3. poboljsanje organoleptickih osobina (na primer
odstranjivanjem mirisa oksidacije ili «omekSavanje vina»
odstranjivanjem grubih tanina koji daju gorcinu 1 trpkost);

4. povecanje efikasnosti filtracije ili na primer hladne stabilizacije.
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Ne treba suviSe rano bistriti vina, jer ce se ona kasnije sigurno
mutiti. Potrebno je sacCekati da protekne odredeni vremenski
period u toku kojeg se, pod dejsvtom alkohola novog vina,
prirodnim putem istaloze sluzaste materije (tzv. zastitni
koloidi), koje otezavaju, ili u potpunosti onemgucavaju
bistrenje vina.

Vina koja Ce se ranije potrositi treba bistriti najranije u toku
marta mjeseca, neposredno prije drugog pretakanja, a
visoko kvalitetna vina namenjena za Cuvanje u toku ljeta, ili,
cak, u jesen.

Vino neposredno prije bistrenja mora biti mirno | stabilno bez
Ikakvoqg izdvajnja ugliendioksida koji nastaje, bilo zbog
naknadnog vrenja kao posledica mikrobioloskih procesa, jer
u takvom stanju ono ne moze da se izbistri.

Sredstva za bistrenje moraju biti potpuno CcCista, da ne
mijenjaju hemijski sastav vina, niti da mijenjaju ukus i miris!#




000
Fining: Charge Interactions 444

Proces bistrenja zasniva se na povezivanju cestica
bjelanCevina koje nose pozitivni elektricni naboj sa
hemijskim spojevima koje nose negativni elektricni
naboj. Uslijed grusanja dolazi do talozenja CcCestica,
uzrocnika mutnoce i vino, ve¢ nakon 8 do 10 dana biva
bistro i1 stabilno. Nakon bistrenja mora se pretociti u Cistu
| zdravu bacvu.
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Za uspjeh bistrenja od znacaja je i ala
se unose u vino. Po pravilu treba upotrebiti najmanju
koliCinu sredstva sa kojom se postize zadovoljavajuci
stepen bistrine vina.

Ima uticaja | po pravilu bistrenje se uspjesnije

obavlja pri vecoj kiselosti odnosno nizoj pH vrijednosti
vina. Velikog uticaja na efikasnost bistrenja ima |
temperatura.

Organska: Mineralna:

zelatin, e tipovi bentonita.
riblja besika, e ferocijankalijem
albumin jaja,

albumin i1z krwi,

kazein i
kazeinati

| alginati;
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ORGANSKA BISTRILA

Elektropozitivna su. Mnogobrojna su 1 neka se koriste od

davnina.

Zelatin. Zivotonjskog porekla (kosti, koza...). Na trziStu se
javlja u obliku praha, granula ili ploCa. Dobija se hidrolizom iz
osnovne sirovina. Koristi se najcesce za bistrenje crnih vina
da bi se stabilizovale bojene materije ili da bi se «xomeksalo»
crno vino bogato u taninskim materijama.

Riblja besika. Najbolje bistrilo za bela vina siromasna u
taninima, a da pri tome ne djeluje na tijelo | aromu vina
drastiéno. Za crna vina nije preporucljiva.
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e Belance jaja. Najstarije sredstvo za bistrenje. Uglavhom se
koristi za bistrenje crnih vina tj. uklanjanje trpkosti |
korekcije boje ukusa 1 mirisa. U sluCajevima dugotrajne
maceracije moze se koristiti | za bistrenje bijelih vina. Moze
biti u 3 oblika: sveze, u prahu Ili smrznuto. Sveze belance
se narocito koristi u renomiranim podrumima u Bordou (2-3

belanceta/hl ili ako je u prahu, dodaje se 8-10 g/hl.
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Albumin iz krvi (bolje je koristiti albumin iz
seruma). Smatra se brutalnim bistrilom |

predlaze se samo za gruba vina bogata u -

taninima.

Kazein. Posto kazein nije rastrvorljiv u vodi,
koristi se K-kazeinat. Koristi se samo za bela
vina da bi se «skinula» blago crvenkasta boja ili
boja nastala oksidacijom.

Alginati. Koriste se samo kod penusavih vina.
Doza od 2 g/hl (najcesce u kombinaciji sa
bentonitom), dodaje se u osnovno vino zajedno
sa tiraznim likerom | kvascima pre sekundarne
fermentacije.

NN
" R L L B A O SR
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MINERALNA BISTRILA

e Bentoniti. Koloidne Cestice su negativho naelektrisane.
To su Ca, Na I Mg minerali. Natrijumov bentonit je
najinteresantniji za vinarstvo. U zavisnosti od porekla |
naCina proizvodnje, razliCiti su po strukturi | fiziCko-
hemijskim osobinama. Razlikuju se po efikasnosti, brzini
sedimentacije | po talogu koji stvaraju. Koriste se za
odstranjivanje proteina iz belin | roze vina, s tim sto kod

roze vina adsorbuju i deo boje.
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e K-ferocijanid. Koristi se za odstranjivanje viSka
gvozda iz belih i roze vina. Posto se stvara plavi
talog, njegova primena je poznata pod pojmom
«plavo bistrenje». Kombinuje se sa organskim
bistrilima (najcesce sa zelatinom). Dozu za
svako vino se odreduje u laboratoriji.

e PVPP (polivinilpolipirolidon). Beli prah koji se _
talozi sa taninom. Koristi se prvenstveno kod '
belih vina za spreCavanje mrkog preloma, a u
ponekad | kod crnih vina u cilju omeksavanja
uklanjanjem viska tanina.

Dodaci bistrilima.

NajcescCe su to silikagel ili tanin. Silikagel je koloidni rastvor
koji sadrzi 15 do 30% silicjumove kiseline. Ako se
kombinuje sa slabo hidrolizovanim Zzelatinom ili ribljom
beSikom, moze da osiromasi vino u makromolekulima
pozeljnim za organoleptiCka svojstva vina. Tanin se
kombinuje sa Zelatinom ako se Zelatin koristi za bistrenje™
helih ili slabo roze vina


http://www.google.com/imgres?imgurl=http://image.ec21.com/image/limengli8711/OF0005200923_3/Sell_PVPP_Polyvinylpolypyrrolidone_Crospovidone_cross.jpg&imgrefurl=http://www.ec21.com/offers/crospovidone.html&usg=__fpo33bBF_74DznNVZhYaaQVOIqQ=&h=80&w=80&sz=2&hl=en&start=13&um=1&itbs=1&tbnid=H5_SNC9ugb5ieM:&tbnh=74&tbnw=74&prev=/images%3Fq%3DPolyvinylpolypyrrolidone%2B(PVPP)%26um%3D1%26hl%3Den%26sa%3DG%26rlz%3D1G1GGLQ_ENUS353%26tbs%3Disch:1

Izvodenje bistrenja. lzbor bistrila | odredivanje doze izvodi se
predhodnom probom u laboratoriji. Pri tome, pored efikasnosti
bistrila | stabilizacije, posebno se obraca paznja da primenjeno
bistrilo ne narusava organoleptiCka svojstva vina. UopSteno
receno, neka bistrila su pogodnija za bela, a neka za crna vina.

Za crna vina najcesce se koriste sledeca bistrila: zelatin, albumin iz
jaja, albumin iz krvi i bentonit zajedno sa nekim organskim
bistrilom. Primenom organskih bistrila smanjuje se pojava
talozenja bojenin materija u boci, 1 pravilnim izvodenjem
smanjuje se broj neophodnih filtriranja Sto je posebno bitno kod
tzv. «velikin crnih vina»
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Primjena gumiarabike 1 uglja u vinarstvu

e Gumiarabika — predstavlja supstancu koju neke drvenaste biljke

luCe iz svog stabla, a upotrebljava se kao bijeli prah bez ukusa i
mirisa koji se lako topi u vodi, posebno mlakoj. To je polisaharid
u Ciji sastav ulaze arabani, galakfanl | uronske kiseline.

¥

Pripada grupl zast|tn|h koloida i1 u vinu tezi da oer| postojece
stanje supstance, tj. djeluje stabilizirajuce na koloidni sustav
vina.

U sprijeCavanju talozenja Fe, djelovanje gumiarabike zavisi 0
koliGini ferifosfata u vinu 1 ako ga ima viSe djelovanje cCe biti
manje uspjesno ali kombinovanom primjenom sa limunskom
kKiselinom moze se efikasno sprijeCiti talozenje ferifosfata |
pojava sivog loma u vinu.
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Primjena gumiarabike 1 uglja u vinarstvu

e U sprijeCavanju falozenja Cu, djelovanje gumiarabike Je
uspjesnije ali moze biti | slabije ako Je povecana Kiselost vina |
sadrzaj bjelanCevina, dok je vece prisustvo tanina od manjeg
Znacaja.

e SprijeCavanje taloZenja bojenih supstance kod crnih vina sa
gumiarabikom je vrlo efikasno jer ona iz vina ne odstranjuje
bojene supstance veC sprijeCava njihovo talozenje, te djeluje
stabilizirajuce, kao zastitni koloid jer sprijeCava ukrupnjivanje
koloidnih Cestica antocijana | samim time sprijeCava njihov
prelazak u talog.

e Njeno djelovanje je jos efikasnije ako se kombinuje sa zelatinom
Il bentonitom.
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FILTRACIJA VINA
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Filtracija vina

Zadatak filtracije je da iz vina odstrani Cestice mutnoce |
njegov talog kako bi ono ostalo bistro. Ovo se postize
propusStanjem vina kroz porozne pregrade na kojima se
zadrzavaju Cestice u suspenziji a prolazi bistro vino.

Porozna materija za filtraciju treba da ispunjava odredene
uslove:

— da ne mijenja organoleptiCka svojstvavina
— da se lako hvataju i odrzavaju na filteru
— da ne zacepljuju brzo filter
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Posmatrajuci nacin zadrzavanja cestica mutnoce vinagod
strane pojedinih materija, filtracija moze biti na princip

1. djelovanja adsorpcije |
2. djelovanja poroziteta

Filtracija putem adsorpcije — najznacajniji predstavnik
materija ove vrste filtracije je celuloza i celulozna viakna vrlo
velikin dimenzija od 20 do 30 mikrona. Propustanjem
mutnog vina kroz celulozna vlakna prvo ¢emo dobiti bistro
vino, a nakon nekog vremena ono ce biti sve mutnije jer
celulozna vlakna Imaju ogranicenu adsorptivnu mocC sa
pozitivnim elektricnim nabojem | nakon nekog vremena se
Iscrpljuju pa ih je potrebno obnavljati.

Zbog toga se celuloza ne upotrebljava za filtraciju jako mutnih
vina veC za bistrija vina kod kojih je vecC izvrsena gruba
filtracija pa je potrebno samo da dobiju kristalnu CistocCu.
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Filtracija putem poroziteta — kod ovog nacina filtracije pore
filtracijskog sloja su manje od dimenzija Cestica mutnoce pa
se zadrzavaju na njemu dok s druge strane prolazi bistro
Vino.

Kao materijal najcesce se koristi
e - Infuzorijska zemlja

o - perlit

e -sintetiCke membrane

Na brzinu filtracije ima utjecaj viskozitet vina | temperatura jer
vina bogata ekstraktom sporije prolaze kroz filtar, a ako je
temperatura vina visa viskozitet Ce biti manji pa Ce brzina
filtracije biti veCa | obrnuto. Prije su se upotrebljavali
materijali kao azbest i infuzorijska zemlja, a danas je to
celuloza, pamuk i perlit.
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Mehanizam filtracije putem poroziteta

Kod ovog vida filtracije pore na filtracionom sloju su manje od
dimenzija Cestica u suspenziji (u nasem slucCaju vinu).
Filtracioni sloj Cini sloj naplavhne mase upotrijebljenog
materijala zajedno sa Cesticama mutnocCe vina zadrzavanim
na povrsini i unutrasnjosti naplavne mase. Tokom filtriranja
filtracioni sloj se povecava te vino prolazeci kroz njega mora
preci odredeni put | pri tome svladati odredeni otpor. Da bi
otpor bio savladan vino kroz filtracioni sloj prolazi pod

pritiskom. L. L .{}. 0oiL
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NAPLAVNI FILTRI -394~
o | [ I oer

Naplavni filteri sluze za prvu grubu filtraciju, a koriste se u
vecim podrumima. Kod naplavnih filtera flltracuskl materijal se
unosi u filter putem naplavljivanja 1 obliku suspenzije sa vinom
tako da mutno vino dolazi s jedne strane naplavnog sloja,
prolazi kroz njega ostavljajuci Cestice mutnoce I izlazi s druge
strane kao bistro vino.

Kao materijal za filtraciju koristi se infuzorijska zemlja u
kombinaciji sa celulozom ili perlitom. Velikog su kapaciteta |
dijele se na otvorene | zatvorene.
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Plocasti filteri

koji se koriste u pogonima svih veliCina mogu posluziti i za grubu,
srednju, finu 1 sterilnu filtraciju zvisno o upotrebljenim
potrosnim filter ploCama. Upravo zbog univerzalne primjene

Cesto je ovo jedini filter u manjim pa i srednjim vinarijama.

ProcCis¢avanje vina preko ovog filtera obavlja se kroz potrosne filter
ploCe izradene od mjeSavine celuloze, perlita, pamuka i dr.

Djelovanje ovih ploca je:
1. mehanicko (zadrzavaju vece Cestice mutno¢a na povrsini, a
manje u unutrasnjosti ploce)

2. | elektrostatiCko (vezu Cestice mutnoca uslijed razliCitih elektricnin
naboja).
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Potrosne se filter plocCe
ulazu izmedu okvirnih ploca
filtera koje su izradene bilo
od nerdajuceg cCelika |li
jeftinijeg polipropilena.
UcCinak filtera zavisi o
veliCini 1 broju okvirnih
plocCa.

Broj okvirnin ploCa za male
filtere kreCe se od 10 do 20

komada, a za veée do 60
komada.
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EK-filtracija

Oznaka EK dolazi od njemacke rijeCi entkeimen sto znaci
odstraniti mikroorganizme iz neke sredine. EK filtracijom to
se moze posticCi zbog vrlo malih pora na filter plocama.

EK filtracija ustvari predstavlja jedan oblik bioloske
stabilizaciju te njezin osnovni cilj nije bistrenje vina vec
njegova stabilizacija.

Vina za ovu filtraciju moraju biti ve¢ bistra a ako nisu prvo ih
treba filtrirati kroz ploCe vecCeg poroziteta a tek onda kroz
EK ploce!

Pri provodenju EK filtracije cjelokupan prostor u kojem se
odvija filtracija treba biti sterilan!
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Filteri sa membranama
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Wine Filtered Wine

Membrane

Ovi filteri se izraduju od acetatne
celuloze ali 1 od drugih polimera
kao sto se poliamid, PVC, nitratna
celuloza i kalcijumov titanat.

Odlikuju se veoma finom gradom
spuzvaste strukture i vrlo malog
poroziteta pa se najcesce
primjenjuju  za  odstranjivanje
mikroorganizama iz vina radi
bioloske stabilnosti neposredno
prije punjenja u boce. Imaju veliki
ucinak jer najveci dio membrana
cine pore, oko 80% ukupne
povrsine | brzina protjecanja vina
kroz njih je vrlo velika, a pritisak
pri filtraciji je od 3 do 5 bara.

Prije ove filtracije vino mora biti
savrseno bistro i Cisto!!
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Vakum filtri

Vakum rotirajuci filtri najCeSce se upotrebljavaju za talog, t].
za odvajanje bistrog vina iz taloga poslije pretakanja
vina, koje se vrsi na principu koriStenja visokog vakuma
koji se stvara u filteru.

Filiter se sastoji od dva odvojena dijela, korita za talog koje
sluzi za prihvatanje vlaznog taloga i rotiraju¢eg bubnja
koji predstavlja sam filter. Na bubnju se nalazi platneni
omotaC koji se prije filtracije naplavi infuzorijskom
zemljom ili perlitom da se stvori filtracijski sloj.
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TANGENCIONALANA FILTRACIJA ceeo
0000
Croos-Flow Filtration ::.

Retenate

Filtered Wine

Tangencijalna mikrofiltracija. Kod predhodno opisanih nacina
filtracije teCnost koja se filtrira ide poprecno na filter, a u ovom
sluCaju paralelno I time se izbegava ono nagomllavanje taloga
na povrsini filtra.

Tangencijalnim mikroprocCis¢avanjem Siru ili vino oslobadamo od
sveukupnih necistoCa, a posebno od kvasaca i bakterija, pa je
time obavljena hladna sterilizacija vina | to bez pomocnih
sredstava za procCisCavanje kao sto su plocCe Ili infuzorijska
zemlja koje danas predstavljaju ekoloski problem.

73



Ova filtracija obavlja se primjenom
porozne membrane kroz koju
rastvorene supsance u vinu
prolaze, dok se kruti dijelovi
(onecisc¢enja) zadrzavaiju.

Kod tangencijalne mikrofiltracije
dimenzije pora filtra su 0,05 do 1
um. Na membrani dolazi do
nakupljanja cCestica necistoCa, a
dotok vina stalno ispire povrsinu
membrane pa tako ne dolazi do
zaCepljenja.

Membrane se izraduju od
polipropilena i polisulfana,
kapilarne  su 1 kroz njihovu

unutrasnjost struji mutno vino, a
bistro otiCe kroz membranu.
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CENTRIFUGIRANJE

Centrifugiranje ili separacija upotrebljava se za:
CisCenje Sire prije vrenja,

e Dbistrenje mladog vina,

e predbistrenje i fino bistrenje |

e Distrenje vina neposredno pred punjenje u boce.

Ta radnja se zasniva na principu djelovanja centrifugalne sile
pri kruznom kretanju tecnosti. Centrifuga je stroj s velikim
brojem okretaja koji je sposoban u kratkom vremenu preraditi
veliku koliCinu Sire ili vina.

S obzirom na naCin rada mogu biti diskontinuirane |
kontinuirane, koje su pogodnije jer se komora za talog prazni
bez zaustavljanja centrifuge i talog se automatski izbacuje.

Kapacitet centrifuga zavisi od stepena bistrine koji zelimo
postici, specificnoj tezini Cestica mutnoce i viskozitetu Sire ili
vina.
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Centrifuge se mogu Koristiti za:

a). Bistrenje Sire i tretiranje taloga Sire. Separatorima se moze bistriti Sira dobijena
direktno ispod prese. Nakon bistrenja Sire ili vina sa bentonitom za nekoliko desetina
sekundi kontakta bentonita sa proteinima, dobije se flokulat koji se eliminiSe
centrifugom | dobije se talog sa 35% suve materije. Na taj nacin se moze
stabilizovati i vino u odnosu na proteinski prelom, ali samo koris¢enjem bentonita,
dok u primeni drugih bistrila, koja traze duze vreme za stvaranje flokula, sistem ne
odgovara.

b) TaloZenje (bistrenje) Sire dobijene termovinifikacijom. Ovim separatorom dobije se
bistra Sira, a koliCina taloga je svedena na 4%.

c) MikrobioloSka stabilizacija. Savremenim centrifugama se moze odmah nakon
zavrsene alkoholne fermentacije odstraniti 95 do 99,9% celija kvasaca, da da bi se
eliminisale i bakterije, potrebno je da brzina obrtanja bude 12.600

d) Odstranjivanje soli vinske kiseline. Preporucuje se samo ako je u stabilizaciji
primenjen tzv. kontinuelni kontaktni postupak.

e) Bistrenje vina. Sam separator nije dovolian da bi se vino moglo direktno
flasirati.Ali predhodnim propustanjem vina kroz separator, povecava se ucinak
drugih sistema bistrenja (filtracije) jer se smanjuje zagusivanje filtra i time im se
povecava ucinak.
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PRIMJENA NISKIH () | VISOKIH (4
TEMPERATURA ZA STABILIZACIJU VINA

Mnogi sastojci vina ispoljavaju nestabilnost prema niskim |
visokim temperaturama.

— Neki od njih se taloze| kada se vino izlozi niskim (-),
— a drugi visokim temperaturama (+),

— dok se neki taloze dijelom kako pri niskim tako i pri
visokim temperaturama.

Za takve sastojke kazemo da su termolabilni.
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STABILIZACIJA VINA HLADENJEM

Mnogi sastojci vina pri niskoj temperaturi prelaze vise ili manje,
u nerastvorljivo stanje i kao takvi se taloze i izluCuju iz njega.

Neki od njih su dok su drugi prirode. U prvom
slucaju se uglavnom radi o solima vinske kisjeline, narocito
o streSu kao kaljumhidrotartaratu a manje o
kalcijumtartaratu, dok u drugom sluCaju talozenju podlijezu
viSe ili manje razne materije koloidne prirode.

Sto se tige . koji se pri niskoj
temperaturi u vinu taloze zajedno sa tartaratima, to su
uglavnom:

. Niske temperature u stabilizaciji vina mozemo
najefikasnije koristiti za talozenje soli vinske kisjeline.
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STABILIZACIJA VINA HLADENJEM

Kao Sto je poznato u vinu, narocito
novom se nalaze manje ili viSe u prezasicenom stanju u
pogledu rastvorljivosti. Izlaganjem vina niskoj temperaturi,
do blizu njegove tacke mrznjenja, ove soli jednim dijelom
1zlaze iz rastvora i kristalisu.

U primjeni niskih temperatura javljaju se 2 pitanja, od kojih se:

1. Jedno odnosi na stepen hladenja vina,

2. adrugo na duzinu drzanja vina na niskoj temperaturi.

Kristalizacija tartarata je u toliko potpunija, ukoliko je
temperatura vina niza i bliza njegovoj tacki mrznjenja.

S obzirom da tacka mrznjenja vina zavisi uglavhom od
sadrzaja alkohola u njemu, to ¢emo neka vina moci da

hladimo jaCe a druga slabije.
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STABILIZACIJA VINA HLADENJEM

Da se pri hladenju vino ne bi smrzlo, a da pri tome efekat
hladenja bude maksimalan, smatra se da temperatura
hladenja treba da bude 1 — 2 °C iznad tacke mrznjenja.

Drzanje na niskoj temperaturi (blizu tacke smrzavanja), a to se
izraCunava po formuli:

%% alkohola
2

-1

Kod belih vina je dovoljno nedelju dana, a kod crnih i nekoliko
nedelja. Ako se doda 30-40 g/hl finih kristala K-bitartarata
(v eliCine oko 50 mikrona) uz blago mesanje, proces je na
—20C zavrSen za 1,5 dan.
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STABILIZACIJA VINA HLADENJEM HE

|zlaganjem vina niskim temperaturama ona istovremeno
podlijezu nesto jaCoj oksidaciji, tako da poslije hladenja imaju
nesto tamniju boju a i u ukusu su nastale izvjesne promjene.
Vino je u izvjesnoj mjeri izgubilo karakter novog vina, ono
podse¢a na manje-viSe odlezano ali ne staro vino. Ove
promjene se objasnjavaju time sto pri niskoj temperaturi vino
apsorbuje vise vazdusnog kiseonika sa kojim dolazi u dodir, a
kada se temperatura poveca rastvoreni kiseonik se jedini sa
pojedini sastojcima vina.

LO00
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FIZICKI POSTUPCI ZA UKLANJANJE
KALIJUM TARTARATA — STRESA IZ VINA

Kontaktni postupak. Koristi se tzv. kristalizator, a to je zapravo
cisterna sa konicnim dnom u koju je ugradena mesSalica.
Postupka se sastoji u podsticanje kristalizacije tartarata
dodatkom samljevenog strijeSa u vino tokom hladenja.

U vino na oko 0oC unese se 4 g/hl kristalizacionin centara |
neprekidno mesa. Proces je zavrSen za 4 sata a najvecCi deo
kristala (oko 95%) stvara se u toku prvog sata.
Jonoizmenjivaci. Ovde se radi o supstituciji jona K i Ca sa
jonima Na | Mg koji sa vinskom kiselinom daju rastvorljive soli.
Time se postize dobra stabilizacija, ali 1 znatna promena
organoleptickih osobina vina. U zemljama EEZ postupak nije
dozvoljen a u drugim je dosta rasiren.O.l.V. predlaze primenu
jonoizmenjivackih smola samo u izuzetnim slucajevima, na
primer kao postupak acidifikacije.

Elektrodijaliza. Koristi se neposredno pre flasiranja i to najcesce
posle hladne stabilizacije, a u izvesnim sluCajevima ovu Cak |
zamenjuje. Postupak se sastoji u koris€enju selektivninh
membrana. NaizmeniCno su poredane anijonske i katijonske
membrane, a joni cirkuliSu pod uticajem elektricnog napona.
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HEMIJSKI POSTUPCI ZA UKLANJANJE
KALIJUM TARTARATA — STRESA IZ VINA

Metavinska kiselina. To je poliester vinske kiseline. Djeluje kao zastitni
koloid, jer sprjeCava aglomeraciju kristala tartarata. Njeno djelovanje
zavisi od stepena esterifikacije i temperature Cuvanja vina . Duze
djeluje pri nizim temperaturama. Najbolje je primijeniti tokom jeseni i
zime. Dodaje se u vino prije flasiranja u koliini do 100 mg/l. Dejstvo
moze da traje najviSe do 9 meseci, ali na visSim temperaturama
znatno krace jer se ona hidrolizuje.

CMC (karboksimetil celuloza). To je esterifikovana celuloza sa
karboksimetil grupama na C6 | C2 atomu. Na pH vina ima negativni
elektricni naboj na karboksilnim grupama, sto joj omogucava da se
absorbuje na kristalizacionim centrima K-bitartarata | da tako
spreCava njihovo narastanje (spreCava aglomeraciju). Takode
kompleksira jon K | Ca Cime se smanjuje koliCina slobodnih jona koji
bi uCestvovali u kristalizaciji. CMC se ne degradira u toku vremena
kao metavinska kiselina, nema toksicno dejstvo na organizam, pa je
njegova primena u prehrambenOJ tehnologiji veoma rasirena.

Manoproteini Celijskih opni kvasaca. lzgleda da deluju na slican
naCin kao CMC s tom razlikom sto su manje efikasni. Doza za
spreCavanje proteinskog preloma i talozenja soli vinske kiseline je
oko 25 g/hl | vise se predlaze za roze i crna vina. Njegova primena
iskljuCuje upotrebu bentonita.




PRIMENA VISOKIH TEMPERATURA -
STABILIZACIJA VINA ZAGREVANJEM

Primenom niskih temperatura se ne postize potpuna stabilnost vina.
Znatan deo supstancija u vinu talozi i pri visokim temperaturama.
PolazeCi od ovakvih zapazanja u tehnologiji vina je uveden
postupak kombinovanog tretiranja sa Vvisokim 1 niskim
temperaturama. S obzirom da se sa visokim temperaturama
moze postiCi ne samo fizicko-hemijska vec | bioloSka stabilnost,
to ¢emo pri izlaganju nacina njihove primene imati u vidu i jednu i
drugu namenu.

Uredaji za zagrijevanje vina se obi¢no zovu pasterizatori, iako
njihova uloga nije uvijek pasterisanje vina, vec i fiziCko-nemijska
stabilizacija. Pasterizatora ima raznih tipova. UopSe uzev oni se
mogu svrstati u dvije grupe:

e protocCni pasterizatori |
e pasterizatori za vina u bocama
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Citav pasterizator sa svojim ploCama izdijeljen na komore? ‘U
prvoj komori pocinje zagrijevanje vina koje ulazi U
pasterizator, najcesce 30 - 40°C. Djelimicno vec¢ zagreijano
ono odavde odlazi u sledecu komoru u Kkojoj postize
tempetaturu od 65°C | ovdje se zadzava odredeno vrijeme.
Odmah poslije ovog vremena se vraca u prvu komoru radi
hladenja na pocetnu temperaturu sa kojom je usla u
pasterizator. Za hladenje se koristi hladno vino koje ulazi u
pasterizator.

Za izlucivanje belancevinastih materija preporucuju se sledece
temperature:

za bela vina 60-65°C,
a za crna i juzna vina moze biti 1 70-75°C,
za vina tipa vermuta 75-85°C.
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Pri zagrevanju vina radi__ bioloske
stabilizacije temperatura treba da bude
50-70°C zavisno od sadrzaja alkohola i
secCera U njemu. Vreme zagrevanja na
pomenutim temperaturama se krece
izmedu 1 1 2 minuta.

Ovaj postupak predstavlja brzu
pasterizaciju flesh  pasterizacije
(eclair pasterisation, flach
pasteurisation, lamporisation) za
razliku od starog nacCina zagrevanja
vina na nizim temperaturama ali u
duzem trajanju. Pri ovakvom nacinu
zagrevanja u vinu ne dolazi do lokalnih 1
pregrejavanja niti do pojave ukusa na )
kuvano ili kakvog stranog drugog
ukusa.
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Pasterizatori za vina u bocama — umjesto zagrijevahja
putem proticanja kroz pasterizator vino se moze zagrijevati
| U bocama. Ova] nacCin se uglavnhom primjenjuje uj cilju
bioloSke stabilizacije vina, naroCito kada su u pitanju vina
sa izvjesnom koliCinom Secera, kao Sto su desertna, a jos |
viSe | poluslatka. Ova vina trebaju se zastititi od naknadne
fermentacije kojoj su ona podlozna zbog prisustva Secera.
|zlagane vina u bocama visokoj temperaturi vrSimo ustvari
pravo pasterisanje vina, jer se time ubijaju vegetativni oblici

eventualno prtisutnin kvascevih celija.

Vino koje zelimo izlagati visokoj temperaturi u bocama mora
biti:

- bistro |

— U fiziCko - hemijskom obliku stabilno,

- zagrijevanjem ono se ne smije zamutiti nitt se u bocama
smije pojaviti talog.

88



