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1. UVOD

Vino je poljoprivredni prehrambeni proizvod dobiven potpunim ili djelomicnim
alkoholnim vrenjem masulja ili mosta, od svjezeg i za preradu u vino pogodnoga grozda.
Grozdem se prema Zakonu o vinu podrazumijeva zdrav, zreo, prezreo, prosusen ili prirodno
smrznut plod vinove loze priznatih kultivara namijenjen proizvodnji vina ili drugih proizvoda
od grozda i vina, a Ciji sok sadrzi minimalnu koli¢inu Seéera od 64° Oechsla. Sorte vinove
loze za proizvodnju vina moraju pripadati vrsti Vitis vinifera ili krizancima Vitis vinifera s
drugim vrstama roda Vitis. Kvalitetna i vrhunska vina proizvode se od sorata koje pripadaju
vrsti Vitis vinifera. (Zakon o vinu, 2003). Grozde se sastoji od nekoliko grupa sastojaka koje
doprinose zavrSnom okusu i aromi vina. Tri glavna okusa vina su slatkoca, kiselost i gorcina
koja nastaju zbog sastojaka grozda, ve¢inom Secera, kiselina i polifenola. No i drugi sastojci
grozda su zasluzni za krajnji okus vina kao Sto su organske Kkiseline, tanini, terpeni
(monoterpeni, seskviterpeni i Ci3 izoprenoidi) te razliCiti prekursori aromaticnih aldehida,
estera i tiola (Hornsey, 2007). Vino kao konaCni proizvod bogat je ugljikohidratima,
alkoholima, organskim kiselinama, polifenolima, esterima i drugim tvarima arome, duSikovim
spojevima i vitaminima (Kunkee i Eschnauer, 2003).

Podaci Americkog instituta za vino pokazuju kako je Republika Hrvatska na trecem
mjestu prema koliCini konzumiranog vina po stanovniku dok prvo mjesto zauzima Vatikan a
drugo Andora. Prema tom istrazivanju Hrvati po stanovniku popiju 44,2 litre vina, a slijedi ju
Slovenija, Otok Norfolk te Francuska. Prema potrosnji vina Hrvatska se nalazi na
dvadesetdrugom mjestu, Sjedinjene AmeriCke Drzave zauzimaju prvo mjesto, a slijede ih
Francuska, Italija, Njemacka i Kina koji tako zaokruzZuju pet najvecih potroSaca vina u svijetu.
Bosna i Hercegovina se na ovoj listi nalazi medu posljednjim zemljama s ukupnim udjelom u
svjetskoj proizvodnji od 0,02% (Wine Institute, 2017). U trziSnoj godini 2015./2016. ukupna
domaca proizvodnja vina u Hrvatskoj je iznosila 529.130 hL (Drzavni zavod za statistiku
Republike Hrvatske, 2016). Prema Faostat-u ukupna proizvodnja vina 2014 godine u Bosni i
Hercegovini iznosila je 74 580 hL. Juzni krajevi Bosne i Hercegovine imaju odlicne
predispozicije u domenu proizvodnje grozda i vina, zasnovane u prvom redu na prirodnim
uvjetima za uzgajanje vinove loze, a zatim i na vjekovnoj tradiciji uzgajanja vinove loze i
proizvodnje vina u ovim krajevima (Jahi¢, 2016).

Cilj rada je projektirati moderni pogon za proizvodnju crnog vrhunskog vina Merlot i
Blatina koji Ce biti smjeSten u podrucju Hercegovine.



2. TEORIJSKI DIO

2.1. PROJEKTIRANJE U PREHRAMBENOJ INDUSTRIJI

Projektiranje proizvodnog pogona prehrambene industrije ukljucuje sve faze njegovog
razvoja, od ideje i odabira tehnoloSkog procesa do izgradnje i pustanja u pogon. Pogon mora
zadovoljiti specificne zahtjeve narucitelja (investitora) i odredene lokacije. TehnoloSko
projektiranje vrlo je slozena djelatnost te daje rjeSenje u tehnickom (arhitektonski,
gradevinski, strojarski i elektroinzenjerski), tehnoloskom i ekonomskom pogledu (Balbino,
2016). Projektiranje tehnoloskog procesa je tehnicki proces koji primjenjuje razlicite tehnike i
postupke pomocu kojih se u detalje definiraju zamisli, procesi ili sustavi s ciljem stvaranja
novih vrijednosti (Sef i Oluji¢, 1988).

Projektiranje se koristi za dizajniranje potpuno novih postrojenja, ali i za Sirenje
postojeCih proizvodnih pogona te u nadogradnji i modernizaciji postrojenja. Proizvodni
proces, proizvodna oprema i proizvodni prostor moraju se pridrzavati strogih sanitarnih
pravila. Optimizacija proizvodnog procesa se zasniva na maksimalnom ucinku oCuvanja
nutritivnih svojstava s minimalnom promjenom kvalitete proizvodnog procesa i minimalnim
zdravstvenim rizicima za potroSaCe. Svrha projektiranja proizvodnog procesa je
zadovoljavanje potreba industrijskog postrojenja za ekonomskom proizvodnjom jednog ili
viSe proizvoda. Dizajn procesa odreduje potrebnu vrstu i veli¢inu opreme i uvjete rada koji ¢e
ostvariti ciljeve odredenog procesa.

Postoje neke vazne razlike prilikom projektiranja u prehrambenoj industriji i projektiranja

u drugim industrijama:

1. Sirovine i konacni proizvodi prehrambene industrije su osjetljivi bioloski materijali
koji ograniCavaju procese obrade. Dakle, sirovine u mnogim prehrambenim
industrijama mogu se skladistiti samo u ograniCeno vrijeme.

2. Velike koli¢ine osjetljivih sirovina moraju biti obradene u najkracem mogucem roku,
a oprema mora biti u stanju izdrzati iznenadne ekstremne uvjete obrade.

3. Higijenski ¢imbenici vazni su ne samo u postrojenju, ve€ i u interakcijama osoblja koji
posluje u prehrambenom lancu.

4. U mnogim slu€ajevima, kao Sto je slucaj voca i povrca prerada, sirovina je sezonska, a
znacajan dio zaposlenika je nekvalificiran.

5. Buduci da je vecina sezonskih sirovina pokvarljiva potrebno je osigurati dovoljno
novcanih sredstava za njihovu kupnju (Maroulis i Saraucos, 2003).



U svim tipovima dizajna prehrambenog pogona glavni cilj je postizanje najboljih mogucih

rezultata uz postizanje odgovarajuce kvalitete, visoke produktivnosti i niske cijene. Neki od

tipiCnih zahtjeva za preradu hrane i opremu su:

1. Proizvodna stopa: procesiranje treba biti Sto brze moguce kako bi se smanjila opasnost

od mikrobnih kvarenja i infekcija te kako bi se sprijeCila degradacija kvalitete.
Primjena topline: u vec€ini sluCajeva toplina mora biti primijenjena u najmanjim
moguc¢im mjerama kako bi se sprije€io gubitak kvalitete. Medutim u hladnim lancima
(hladnjace i transportni sustavi) temperatura se mora odrZavati na najvisoj mogucoj
razini kako bi se ustedjela energija.

Higijena: higijenski uvjeti moraju pokrivati cijeli proces proizvodnje, od pocetne
sirovine do gotovih proizvoda ukljuCujuci procese, opremu zgradu i osoblje (Maroulis
I Saraucos, 2003).

Funkcije postrojenja za preradu hrane ukljucuju:

1.
2.

3.

Prihvacanje i skladiStenje sirovina i pomoc¢nih materijala na odredeno vrijeme

Prerada i pakiranje: nusproizvodi, otpadni proizvodi i proizvodi otpadnih voda se
uklanjaju.

Kontrola kvalitete

4. Skladistenje i isporuka gotovih proizvoda

Kako bi se smanjili troskovi rada ove funkcije se ne smiju medusobno mijesati. Potrebno

je takoder odvojiti prljave zone (prijem i skladiStenje sirovina, ambalaze i pakiranih

proizvoda) od Cistih zona (zone za preradu i pakiranje, gdje higijenski uvjeti imaju posebnu

vaznost. Uvijek je vazno odrzavati minimalne udaljenosti izmedu primanja sirovina i prve

faze prerade te izmedu skladistenja ambalaZe i opreme za punjenje, kao i izmedu pomoénih

sustava (pare ili vode) i opreme za preradu.

Prehrambeni tehnolog odnosno projektant povezuje teoriju i praksu prehrambenog

inZzenjerstva te iskustvo u izradi ekonomiCnog projekta nekog postrojenja. Zadatak

prehrambenog inzenjera (koji je obucen za rjeSavanje inzenjerskih problema u prehrambenoj

industriji) je:

1.

2
3
4.
5

TehniCko upravljanje proizvodnjom
Projektiranje procesnog sustava

Projektiranje tvornice prehrambenih proizvoda
Istrazivanje i razvoj procesa i proizvoda

Upravljanje distribucijom proizvoda potrosacu



Krajnji cilj projektanta u prehrambenoj industriji je osigurati alate potrebne za integriranje
dizajna proizvodne linije i odgovarajuceg proizvodnog pogona radi proizvodnje prehrambenih
proizvoda s minimalnima troSkovima za opremu, energiju, radnu snagu i slicno, a postujuci
pritom sve zahtjeve za kvalitetom proizvoda i higijenske kriterije proizvodnje prema vazecim

propisima (Lopez-Gomez i Barbosa-Canovas, 2005).

2.2. FAZE PROJEKTIRANJA

2.2.1. Poduzetnicka ideja

Poduzetnicka ideja je prva faza u realizaciji bilo kojega poslovnog projekta. OznaCava
zamisao o ponudi konkretnih materijalnih proizvoda ili usluga u skladu sa potrebama kupaca
radi stvaranja dobiti. PoduzetniCka ideja je inovacija Sto podrazumijeva novi proizvod i
proces. ldeja ne mora biti inovativna da bi proucila uspjeh, ve¢ poznatu ideju moZzemo
prilagoditi odredenim okolnostima ili ¢e nas ona potaknuti na nesto drugo. Cilj poduzetnicke
ideje je da se proizvodi jeftinije i kvalitetnije (Balbino, 2016).

2.2.2. Projektni zadatak

Projektni zadatak je temeljni dokument projekta buduceg sustava. Investitor sam uz
pomo¢ strucnjaka projektanta, definira ideju i potrebe projekta. Polazi od potrebe investitora
opisuju¢i probleme u dosadaSnjem stanju i/ili sasvim nove potrebe ili mogucénosti. Moze

sadrzavati tehnoloske, ekonomske, pravne i vremenske zahtjeve.

2.2.3. Prethodno istrazivanje (tehnoloska studija, studija izvedivosti)

Prethodno istrazivanje ukljuCuje prikupljanje podataka iz literature i razvoj procesa u
laboratoriju ili pilot-postrojenju. Takoder ukljuCuje istrazivanje prehrambenih proizvoda,
sirovina te razliCitih mogucnosti tehnologije za proizvodnju proizvoda. lzrada tehnoloSke
studije zahtjeva izradu prethodnog istrazivanja na osnovu kojeg se idejna rjeSenja i odabire
optimalno tehnolosko-ekonomsko rjeSenje. Prethodno istrazivanje sirovina ukljuCuje
istrazivanje dostupnosti i lokacije, cijene sirovine i transporta te definiranje specifikacija i
karakterizaciju najpogodnijih sirovina. Istrazivanje prehrambenog proizvoda ukljucuje

karakterizaciju proizvoda ukljucujuci pravne i trZiSne aspekte i trendove potrosnje, analizu



trziSta proizvoda na osnovi kvalitete i specifikacija te analizu reakcije trziSta na cijenu
proizvoda. Istrazivanje tehnologije za proizvodnju prehrambenog proizvoda ukljucuje analizu
utjecaja razliCitih procesa na kvalitetu proizvoda, bilancu mase i energije, vrste i koliCine
nusproizvoda i otpada, pribliznu procjena troSkova sirovina, radne snage i
energije te priblizan opis pomoc¢nih sustava (energetski sustav, transport i sustav kontrole) s
obzirom na odabranu tehnologiju.

Studija izvodljivosti je dokument koji argumentira isplativost i izvodljivost
investicijskog projekta, a izraduju ga ekonomisti. Sadrzava poslovni plan (investicije do 300
000 kuna) ili investicijski program (investicije vece od 300 000 kuna) koji su temeljni
dokumenti iz kojeg Ce financijske institucije moci vidjeti sve podatke o buducem poslovanju i
donijeti odluku o financiranju (kreditiranju) i procijeniti je li opravdano i realno pristupiti
realizaciji ideje. Studija izvedivosti sadrzi: podatke o izvedivosti; podatke o poduzetniCkoj
ideji; opis lokacije, sirovina, proizvoda i tehnoloSkog procesa; analizu trzista nabave sirovina i
prodaje proizvoda; vrlo detaljnu ekonomsku analizu projekta. Ukoliko investitor ne raspolaze
s dovoljnim nov€anim sredstvima za realizaciju projekta obratiti ¢e se financijskim
institucijama koje su pod odredenim uvjetima spremne uloziti vlastita sredstva (banke,
fondovi) (Balbino, 2016).

2.2.4. Glavni projekt

Prema Zakonu o gradnji glavni projekt je skup medusobno uskladenih projekata
kojima se daje tehniCko rjeSenje gradevine i dokazuje ispunjavanje temeljnih zahtjeva za
gradevinu te drugih propisanih i odredenih zahtjeva i uvjeta.

Glavni projekt se izgraduje u svrhu ishodenja potvrde glavnog projekta i gradevinske
dozvole te daje osnovu za izradu dokumentacije za nadmetanje i izvedbenog projekta. Projekti
se u smislu ovog zakona razvrstavaju prema namjeni i razini razrade na arhitektonski,
gradevinski, elektrotehnicki te strojarski projekt. U izradi glavnog projekta, odnosno
pojedinih projekta koje sadrzi, ovisno o vrsti gradevine, odnosno radova, ako je to propisano
posebnim zakonima ili ako je potrebno prethodi izrada: krajobraznog elaborata,
geomehaniCkog elaborata, prometnog elaborata, elaborata tehnicko-tehnoloSkog rjeSenja
(tehnoloski projekt), elaborata zastite pozara, elaborata zastite na radu, elaborata zastite od
buke, konzervatorskog elaborata, drugog potrebnog elaborata. Prilikom projektiranja objekta
prehrambene industrije tehnoloski projekt predstavlja temeljni projekt iz kojeg proizlaze svi
ostali projekti i neizostavni je dio glavnog projekta. Bez tehnoloskog projekta nije moguce
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projektirati postrojenje niti izraditi industrijski objekt prehrambene industrije. Svrha
tehnoloskog projekta je detaljnije razraditi idejno rjeSenje odabrano na osnovu rezultata
prethodnih istrazivanja te da daje kvalitativnu i kvantitativnu osnovu. Temeljni sadrzaj
tehnoloskog projekta je projektni zadatak, opis tehnoloSkog procesa (osnovni zadatak
prehrambenog tehnologa) te nacrti (tlocrt prostorija i glavne opreme u objektu u mjerilu 1:50,
1:100 i 1:200).

2.2.5. lzvedbeni projekt

Izvedbenim projektom razraduje se tehnicko rjeSenje dano glavnim projektom koji je
izraden u skladu s glavnim projektom. Na osnovi njega gradi se gradevina i tocno definira
izvedbu postrojenja ili uredaja nakon odredivanja isporucitelja opreme i izvodacCa radova
(Balbino, 2016).

2.3. OPIS SIROVINE

2.3.1. Povijest vinove loze

Vinova loza (Vitis vinifera L. ) spada u porodicu Vitaceae (ili Ampelidae), s brojnim
rodovima (11) i vrstama (600). 1z porodice je kultivirano oko 20 vrsta koje se koriste se za
plodove, lozne podloge ili ukrasne loze. U vinogradarstvu su najznacajniji predstavnici roda
Vitis i samo se oni nazivaju lozom i jedino su oni gospodarski vazni (Banovic, 2016).

Vinova loza se ve¢ duZe vrijeme Kkultivira pa je teSko utvrditi to¢no podrijetlo biljke.
Arheoloski dokazi upucuju na to da je vinova loza postojala u Iranu ve¢ 3500 pr.n.e odakle je
se proSirila u ostale dijelove svijeta. 1z tog podrucja vinova loza se Sirila u tri smjera: na istok
prema Indiji, na jug prema Palestini i Egiptu i na zapad preko juznog dijela Rusije, Male
Azije i Balkanskog poluotoka.

Na balkanski poluotok vinovu lozu su prenijeli Tracani iz Male Azije, a na obale
Jadranskog mora Fenicani i Grci (Zoricic, 1993).



2.3.2. Kemijski sastav grozda

Struktura grozda

Struktura grozda i sastav bobice daju nam osnovno obiljezje svake sorte, iz Cega
proizlazi njeno ampelografsko i tehnolosko obiljezje, a isto tako i kemijski sastav grozda i
mosta. Od godine do godine struktura grozda i kemijski sastav mijenja se pod utjecajem
vremenskih prilika i agrotehnike koji djeluju na vegetacijski ciklus, bujnost trsa, prihod i
kakvoCu grozda. Takoder, analiza strukture grozda daje nam podatke vaZze na odabir
tehnolodkog postupka proizvodnje vina. Gradu grozda Cine peteljkovina (na koju spada od 3-
7% tezine grozda) i bobice (na koje spada od 94-97% ukupne tezine grozda). Bobica je
gradena od kozice (7-18%), sjemenke (3-7%) i mesa (70-80% iako postoje sorte kod kojih je
udio i do 90%) ( Zori€i¢, 1996).

Stabljika

Stabljika sadrzi tanine koji mogu dati gorak okus vinu. Vinogradar moze potpuno
ukloniti stabljike prije gnjeenja grozda, ali mali dio se moZe ostaviti kako bi povecéale udio
tanina u crnom grozdu,odnosno kako bi vino dobilo dodatnu strukturu. Takoder ukoliko se
stabljike ne uklone mogu obavljati korisnu zadacu prilikom preSanja kada sluze kako kanali
za odvodnju (Grainger i Tattersall, 2005).

Peteljka

Peteljka predstavlja kostur grozda na kojem se nalaze bobice, sastoji se od osnovnog
dijela koji se vise ili manje grana i zavrSava peteljCicama na kojima se nalaze bobice. U
poCetku vegetacije je zeljasta te sluzi za protok hranjivih tvari u bobicu, a u punoj zrelosti
viSe-manje odrveni te protok prestaje (Radovanovié¢, 1986).

Peteljka svojim kemijskim sastavom utjeCe na kakvocu vina, ako je prije kod
muljanja-ruljanja ne odvojimo. Kemijski sastav peteljke sliCan je listu vinove loze, sadrzi
malo Secera a viSe kiseline. Od mineralnih tvari polovinu ¢ini kalij dusi¢nih tvari ima od 1-
1.5% polifenola od 1-5%. Od ukupnih polifenola vina na peteljku spada 20-25%. Ako se prije
prerade ne odvaja, Cesto se dogada da se lomi i gnjeCi te ako je joS k tome zelena odnosno
nedozrela vino dobiva okus na zeleno-gorko (Zori€i¢, 1996).



Bobica

Glavni dio grozda Cini bobica koja kao plod vinove loze sluzi bilo za jelo u svjezem ili
prosusenom stanju ili za preradu u vino ili druge proizvode. U toku vegetacije bobica je u kod
vecine sorata zelene boje i obavlja proces fotosinteze. S pojavom 8are zelena se boja gubi i
prelazi u zeleno zutu, crvenkastu ili tamno crvenu, Ciji intenzitet postaje sve jaCi prema
periodu pune zrelosti. Osim po obliku, veliCini i boji bobica, pojedine se sorte medusobno
razlikuju i po krupnodi svojih bobica kao i po vecoj ili manjoj zbijenosti na grozdu. Vecéina
vinskih sorti ima sitnije kako grozdove tako i bobice, koje su uz to jo$ i zbijene dok je kod
stolnih sorti grozd obi¢no veci s krupnijim i manje zbijenim bobicama. Za pojedine sorte
karakteristicna je i Cvrsto¢a njihovih bobica, sorte s ¢vrS¢im bobicama izdrZavaju dobro
transport, Sto je bitno tamo gdje se grozde mora dovoziti do podruma s velikih udaljenosti.
TeZina bobice u grozdu se povecava u toku vegetacije i dostize najveéu vrijednost u stadiju
pune zrelosti kada iznosi 92-98% od ukupne tezine grozda. Poslije ovog vremena ovaj odnos
se mijenja na Stetu tezine bobice jer se izvjestan dio vode gubi isparavanjem.

Pored svojih ampelografsko-tehnoloskih osobina kojima se bobica odlikuje u cjelini,
njen znaCaj se manifestira najveéim djelom preko pojedinih dijelova od kojih je ona
sastavljena, a to su: pokoZica, sjemenke i meso s grozdanim sokom (Radovanovic¢ 1989).

Pokozica

Pokozica predstavlja vanjski omotac bobice koji se sastoji od vise slojeva stanica. Po
svojoj povrsini pokrivena je jednim vostanim slojem zrnaste grade koji se zbog svog izgleda
naziva pepeljak. Koli¢ina pokoZice nije u svih sorti ista i ona se krece u granicama 9-11%.
ZnacCaj pokozice nije toliko u njenoj koliCini koliko u njenom kemijskom sastavu koji je

prikazan u tablici 1.



Tablica 1: Kemijski sastav pokozice

Sastojak %

Voda 53-82
Pentoza i pentozani 1-1,2
Heksoze Malo
Saharoza -

Skrob -
Celuloza 3,5
Pektin,biljne smole i sluzi 0,9
Kiseline 0,13-0,67
Tanini 0,01-2,3
Tvari boje 1,0-15,4
Fermenti Malo
Vitamini Malo
DusiCne tvari 0,8-1,9
Tvari arome Tragovi
Masti 1,5
Pepeo 2,0-3,7

Kao §to se vidi, u kemijskom sastavu pokoZice Secer i Kiseline su slabo zastupljene. U toku
sazrijevanja bobice Secer se postepeno povlaci prema unutrasnjim slojevima pokoZice tako da
ga u periodu pune zrelosti i nema u vanjskim dijelovima. Veliki znaCaj imaju tanini Ciji sastav
u sorti ovisi o stupnju zrelosti i zdravstvenom stanju grozda. Sa sazrijevanjem grozda sadrzaj
tanina u pokozici opada. U kemijskom sastavu pokozice znaCajan udio zauzimaju mineralne

tvari te tvari boje (Radovanovi¢, 1989).

Sjemenke

U bobici se nalazi 1 do 4 sjemenke (iako postoje sorte i bez sjemenki). Sjemenka se
sastoji od masne jezgre, koju okruzuje drvena ljuska presvucena taninskom kutikulom.
Iskljuujuéi vodu i ugljikohidrate, u kemijskom sastavu sjemenke potom ima najvise ulja.
Ulje iz sjemenke se koristi u proizvodnji kozmetickih preparata i za podmazivanje strojeva.

Tehnoloski postupak proizvodnje vina, osobito crnih, duzinom vrenja masulja utjeCe na



ekstrakciju tanina iz sjemenke. U tijeku prerade grozda potrebno je koristiti takve strojeve
koji necCe trgati i gnjeciti peteljke i sjemenke (Zorici¢, 1993).

Tablica 2: Kemijski sastav sjemenke (Zori€i¢, 1993)

Sastojak %
Voda 25-45
Ugljikohidrati 34-36
Ulja 13-20
Tanini 4-6
DusicCne tvari 1-6,5
Masne kiseline 1
Mineralne tvari 2-4

Meso bobice

Glavni dio bobice grozda je meso s grozdanim sokom. Meso bobice Cine velike stanice
s finom membranom ¢iju unutradnjost ispunjava grozdani sok ili most (Radovanovic, 1989).
Razlikuje se po strukturi i sastavu, te se prema tome moze podijeliti u nekoliko zona:
srediSnja zona koja se nalazi blizu sjemenke, periferna zona koja se nalazi blizu kozice i
meduzona. SadrZaj SeCera i vinske kiseline najznacajniji je u meduzoni, a jabucne kiseline

rastu od periferije prema srediStu bobice (Zorici¢, 1993).

Tablica 3: Kemijski sastav mesa bobice (Zori€i¢, 1993)

Sastojak %
Voda 75-80
Seder 18-25
Organske kiseline 0,5
Mineralne tvari 0,3—1
Celuloza 0,6
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2.4. BERBA GROZDA

Odredivanje optimalnog vremena za berbu je kljucni aspekt prilikom proizvodnje vina. Prva
faza sazrijevanja povezana je s pocCetkom promjena boje koze u crnim sortama zbog
nakupljanja antocijana. Ova akumulacija pigmenata nastavlja se tijekom zrenja, a pored
razvoja boje, zrenje se odnosi i na omekSavanje, povecanje veli€ine grozda i Sirenje stanica
Sto dovodi do nakupljanja vode i SeCera u vakuolama stanica. Visok sadrZaj Secera, teZina
bobica, smanjena Kiselost, bogata boja (antocijani) i puni voéni sokovi glavni su kriterij za
berbu zrelog grozda (Sinha i sur, 2012). Berba se najc¢eS¢e odvija sredinom rujna pa sve do

kraja studenog (Belitz i sur, 2009).

2.4.1. Vrijeme berbe

Vrijeme berbe grozda je u neposrednoj vezi s nastupanjem pune odnosno tehnoloske
zrelosti. U punoj zrelosti grozde postize najjacu boju s veoma izrazenom peteljkom na
pokoZici bobice, bobica postaje meka te se lako kida s peteljke (Radovanovi¢, 1989). U
tjednima i danima koji prethode berbi, grozde se redovito ispituje na sadrzaj Seéera. To se
obi¢no provodi u vinogradu uz pomoc refraktometra. Osim Secera na fazu pune zrelosti utjece
udio kiselina te tvari arome i tanina. U hladnijim podrucjima vinogradar moze biti u iskuSenju
odgoditi berbu kako bi dobio malo dodatne zrelosti, posebno polifenola. Medutim mogucnost
jesenske kiSe koja moze izazvati truljenje ima utjecaj na vrijeme berbe. NeocCekivane tuce,

takoder mogu predstavljati opasnost uzrokujuci ostecenje grozda (Grainger i Tattersall, 2005).

2.4.2. Metode berbe

Postoje dvije osnovne metode berbe: ru¢no i mehanicki. Koristen nacin branja utjece
na stil i kvalitetu gotovog proizvoda. Postoje prednosti i mane kod svakog naCina berbe i
odabir ovisi o vise faktora (Grainger i Tattersall, 2005).

2.4.3. Mehanicko branje

Mehani¢ko branje omoguéuje brzo skupljanje grozda u optimalnom vremenu,
pokazalo se da ovaj tip branja smanjuje troskove postupka za 75% (Jackson, 2008). Bobice se

beru djelovanjem vibracije na lozu i skupljaju u pretincu za prijem te se branje moze odvijati
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24h bez prestanka, ima tu prednost Sto se mozZe odvijati i nocu. Ovo je vazno u toplijim
regijama, tako osiguravajuci da se grozde bere na hladnijim temperaturama i isporucuje u
vinariju u dobrom stanju. Nedostatak mehaniCke berbe je to Sto postupak nije selektivan,
odnosno stroj ne moze razlikovati zdrave i bolesne bobice. Takoder, mehanicko se branje

moze Kkoristiti samo na ravnim i finim terenima (Grainger i Tattersall, 2005).

2.4.4. Rucno branje

Ipak, rucno branje ima nekoliko prednosti nad mehanickim, Sto je posebno vidljivo
kod branja groZda tanke pokoZzice. Ru¢no branje omogucuje izbacivanje nezrelih, prezrelih ili
oboljelih bobica, kao i razdvajanje grozda razli€itog stupnja zrelosti (Jackson, 2008). Ova
metoda se moze koristiti na svim terenima, bili strmi ili hrapavi. Naravno, troskovi beraCa
mogu biti znaCajni. Takoder, datum Zetve ne moze se uvijek tocno unaprijed predvidjeti, tako
da ponekad moze izazvati probleme kad je potreban kvalificiran rad (Grainger i Tattersall,
2005). U nasSim uvjetima uglavnom se vrsi ru¢na berba. Jedan berac za jedan dan moze ubrati
od 300 do 800 kilograma groZda, $to uvelike zavisi od krupnoc¢e grozda, zdravstvenog stanja
grozda, uzgojnog oblika, vjestine beraCa, organizacije berbe itd. Pored beraca treba racunati i
s radnicima koji ¢e raditi na iznoSenju i utovaru groZzda. Na ovaj nacin za berbu jednog
hektara pod vinskim groZzdem u toku jednog dana treba 30 — 50 radnika (Blesi¢ i sur., 2013).

GrozZde je potrebno transportirati u vinariju u $to kraCem vremenu (Fugelsgang i
Edwards, 2007). Svako prekomjerno zadrzavanje grozda u transportu moze stvoriti probleme,
stoga je pogodan transport grozda iz vinograda koji se nalaze u blizini vinarije. Grozde za
preradu u vino se moze prevoziti na razliCite naCine i razliCitim sredstvima. Velike vinarije
koje su uz to u posjedu velikih vinograda Cesto posjeduju posebno opremljene kamionske
prikolice za transport grozda. Mali vinogradari grozde do vinarije uglavnom prevoze na

traktorskim ili prikolicama koje vuku manje poljoprivredne strojeve (Besic i sur., 2013).
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2.5. PRERADA GROZDA

Proces pretvorbe grozda u vino naziva se vinifikacija (Grainger i Tattersall, 2005).
Vinifikacija formalno zapocinje kada grozde stigne u vinariju. Prvi korak je uklanjanje lis¢a i
drugih stranih tvari s grozda nakon Cega slijedi muljanje i ruljanje (Jackson, 2008).

Ruljanje i muljanje su obavezni postupci u proizvodnji crnog vina gdje se bobice
grozda odvajaju od peteljke (ruljanje) i potom gnjeCe (muljanje) kako bi se oslobodio sok
odnosno most (Jackson, 2008). Ova dva postupka su vrlo vazna jer omogucéuju kontakt soka
iz bobica grozda i pokoZzice §to rezultira pove¢anom ekstrakcijom sastojaka pokoZice Sto
dovodi do povecanja koncentracije polifenola i tvari arome. Proces se provodi u razliCitim
muljaCama-ruljatama ili ruljaama-muljaCama (Sinha i sur., 2012).

Prije fermentacije moZe se provesti dodatak SeCera, sumpora, kiselina, dusika, enzima
ovisno o potrebi i zakonskim regulativama (Bekker i Clarke, 2011). Sumporenjem nastaje
pojaCana maceracija, tj. ekstrakcija bojila, a utjeCe i na njeno ubrzavanje. Grozde za
proizvodnju crnog vina obavezno prolazi proces maceracije (Zorici¢, 1998).

Maceracija omogucuje ekstrakciju nutrijenata, tvari arome i drugih komponenti pulpe,
pokozice i sjemenki. Kod crnog vina maceracija je produzena i odvija se istovremeno s
alkoholnom fermentacijom. Alkohol proizveden od strane kvasaca povecava ekstrakciju
antocijana i tanina iz pokozice i sjemenki. IzluCene fenolne komponente daju crvenim vinima
osnovna svojstva izgleda, okusa i mirisa te odredene karakteristike prilikom starenja i
punjenja dok etanol poveéava oslobadanje aromaticnih sastojaka iz pulpe i pokoZice (Jackson,
2008). Na kakvocu vina bitno utjeCe vrijeme trajanja maceracije, jer na temelju trajanja
maceracije masulja se iz krutih dijelova ekstrahira vise ili manje boje i taninskih tvari.
Najveca koli€ina boje prelazi izmedu 4. i 6. dana, to je vrijeme burnog vrenja,a od 8. do 10.
dana nastaje stagnacija. Temperatura je takoder jedan od ¢imbenika koji utjeCu na uspjesnost
maceracije, njene vrijednosti bi se trebale kretati izmedu 20 i 25 °C (Zorici¢, 1993).
Alkoholna fermentacija je anaerobna transformacija Secera, vecinom glukoze i fruktoze, u
etanol i ugljikov dioksid. Istovremeno se dogadaju brojne druge kemijske, biokemijske i
fizikalno-kemijske koje omogucuju pretvorbu mosta u vino tijekom kojih osim etanola,
nastaju i viSi alkoholi, esteri, sukcinska kiselina, glicerol, diacetil, acetoin i 2,3-butandiol.
Ovaj proces provode kvasci i bakterije (Zamora, 2009). Saccharomyces cerevisiae je najéesce
koriSten kvasac za pocCetak alkoholne fermentacije, zbog Cega je poznat i kao vinski kvasac.
Glavna uloga kvasaca tijekom alkoholne fermentacije je katalizirati brzu, potpunu i

ucinkovitu pretvorbu Secera u etanol, ugljikov dioksid i druge senzorski vazne metabolite.
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Sekundarna uloga odnosi se na modifikaciju sastojaka iz grozda kao Sto su gliko- i cistein-
konjugati, koji pobiljSavaju sortni karakter vina (Swiegers i sur., 2005). Fermentacija je jako
turbulentan proces koji prirodno stvara toplinu. Prilikom proizvodnje crnog vina, fermentacija
moze poceti na 20°C ali raste i do 32°C (Grainger i1 Tattersall, 2005). U pocCetku, prva 2-4
dana, raste kvaS€eva biomasa potrebna za razgradnju Secera, most se poCinje mutiti, raste
temperatura, pocinje pjenjenje, izbijaju mjehuri¢i CO, na povrSinu, a most poprima ostar
okus. Intenzitet fermentacije ovisi o udjelu Secera i temperaturi, $to su oni veci fermentacija je
burnija. Burno vrenje traje 4-8 dana ovisno o udjelu Seéera u mostu. Nakon burnog vrenja
slijedi tiho vrenje koje traje 10-30 dana pri cemu dolazi do pada temperature, slabi pjenjenje,
smanjuje se udjel ugljikovog dioksida i Secera, smanjuje se volumen mladog vina. Pocinje
sedimentacija grubih Cestica mutno¢e odnosno izumrlih kvas€evih stanica i fermentacija se
privodi kraju. Po zavrSetku maceracije provodi se otakanje i preSanje te se oteCena i preSana
frakcija prebacuju u bacve ili tankove na tiho vrenje. Prilikom prenoSenja masulja u presu,
velika koli¢ina tekucine (50-60%) prolazi kroz preSu bez upotrebe pritiska. To se naziva
samotok i €ini vino najbolje kvalitete (Zori€i¢, 1996). Alkoholnu fermentaciju obicno slijedi
proces koji se naziva jabu¢no-mlijeCna fermentacija (JMF). JMF u vinu po definiciji je
enzimska konverzija L-jabuCne kiseline u L-mlijeCnu kiselinu i CO,, a osim smanjenja
kiselosti doprinosi i mikrobioloskoj stabilnosti i modifikaciji sastava arome (Lerm i sur.,
2010). Jabucno-mlijeCnu fermentaciju uglavnom izvodi Oenococcus oeni, vrsta koja moze
izdrzati niski pH (<3.5), visoki etanol (>10 vol.%) i visoke razine SO,. Rezistentni sojevi
Lactobacillus, Leuconostoc 1 Pediococcus takoder mogu rasti u vinu i pridonijeti
malolakticnoj fermentaciji (Moreno-Arribas i Polo, 2009).

Proces Cuvanja i njege vina podrazumijeva nadolijevanje posuda, pretakanje, postupke
stabilizacije i filtriranja, te dozrijevanje vina. Njegom vina pokusSavaju se ispraviti nedostaci
pronadeni u grozdu i senzorsku neravnotezu koja se razvila tijekom fermentacije (Jackson,
2008). Stabilizacija i bistrenje obuhvacaju niz postupaka koji omogucavaju proizvodnju vina
koja Ce biti bistra i bez nedostataka u aromi. BistroCa je jedan od vodeih zahtjeva za
kvalitetom potro3ac¢a. Uzroci zamuéenja vina mogu biti bjelanCevine, boje, vinski kamen,
mikroorganizmi (kvasci, bakterije) i dr. Bistrila se razlikuju podrijetlom i naCinom djelovanja,
u podrumskoj praksi rabe se sljedeca: Zelatina, tanin bentonit, pentagel, agar-agar, bjelance
jajeta, ugljen (Zorici¢, 1996). Nakon primjene sredstava za stabilizaciju i bistrenje tijekom
kontakta sa sastojcima vina nastaju talozi koje je potrebno ukloniti. Filtracija je tehnika
razdvajanja koja se koristi za uklanjanje krute u suspenziji provodeci je kroz filter medij koji
se sastoji od poroznog sloja koji razdvaja Cvrste Cestice (Ribereau-Gayon i sur., 2006).
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Prilikom proizvodnje vina visoke kvalitete dozrijevanje je nuzna operacija u cjelokupnom
procesu proizvodnje. Proces dozrijevanja moze se podijeliti u dvije faze. Prva faza
dozrijevanja odnosi se na promjene u vinu do kojih dolazi nakon fermentacije, a prije
punjenja u boce dok druga faza predstavlja dozrijevanje u bocama i Cesto se naziva starenje
vina. Uz postojeCe tehnologije dozrijevanja, starenje u hrastovim batvama ima najduzu
povijest upotrebe te je se pokazalo kao najefikasnija metoda proizvodnje vina. Za proizvodnju
drvenih bacvi vec preko 2000 godina koristi se drvo hrasta. Glavne vrste hrasta koje se koriste
za proizvodnju baCvi su Quercus alba iz Sjeverne Amerike te Quercus robur i Quercus
sessilis iz Francuskelako je dozrijevanje u bavama najées¢i i najcjenjeniji na€in dozrijevanja
vina pokazalo se da ipak ima nekoliko nedostataka. Prije svega treba naglasiti da starenje u
drvenim baCvama dugotrajno te si iz ekonomskih razloga vinari esto ne mogu dopustiti da im
vino toliko dugo stoji u podrumu vec ga Zele $to prije plasirati na trziste (Tao i sur., 2013). U
suvremenoj vinskoj industriji sve viSe se koriste inox tankovi koji imaju velike prednosti u
dobroj provodljivosti topline, jeftiniji su, trajniji, bolje iskoriStavaju podrumski prostor te se
lakSe odrZavaju i Ciste (Blesi¢, 2013). Tijekom procesa starenja vino prolazi kroz mnoge
fizikalno-kemijske promjene koje povecavaju stabilnost boje, spontano bistrenje i dovode do
pojave kompleksnije arome vina (Arfelli i sur., 2007).
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3. EKSPERIMENTALNI DIO

3.1. PROJEKTNI ZADATAK

Nalaze se izrada elaborata tehnicko-tehnolosSkog rjeSenja pogona za proizvodnju crnog vina.
Godisnji kapacitet proizvodnje iznosi 60.000L crnog vina i ukljucuje

e Vrhunsko vino Blatina (30.000L)

e Vrhunsko vino Merlot (30.000L)

U sklopu objekta, uz glavni proizvodni prostor potrebno je projektirati sve pratece proizvodne
I neproizvodne sadrzaje (prostor za prihvat grozda, potreban broj skladiSnih, radnih i
pomocnih prostorija, laboratorij, sanitarne prostorije, garderobe, prostor za odmor radnika,
uredske prostorije, skladista pomocnih materijala i gotovog proizvoda i drugo).
Planirani objekt treba projektirati kao samostojecu jednoetaznu gradevinu.
Proizvodnja je planirana na bazi 8 satnog radnog vremena u jednoj smjeni, petodnevnom
radnom tjednu i 250 radnih dana u godini, te 16 satnom radnom vremenu u dvije smjene
tijekom sezone berbe. Potrebno je voditi raCuna o rasporedu i veliCini prostorija kako bi se
izbjegla tzv. uska grla u proizvodniji, te kako bi se izbjeglo krizanje Cistih i prljavih putova.
Za navedene proizvode potrebno je prikazati tehnoloski opis (tekstualno i pomocu blok-
sheme):

e prijema sirovina

e tehnoloskih postupaka obrade grozda

e tehnoloskih postupaka proizvodnje vina

e tehnoloskih postupaka njege i dorade

e punjenja i oznacCavanja

e pakiranja u ambalazu

Takoder je potrebno opisati svojstva grozda, svojstva vina kao konaCnog proizvoda te
zahtjeve za kvalitetom sirovine i proizvoda.

Sve prostorije trebaju biti projektirane prema zakonskoj regulativi u Bosni i Hercegovini, a
dana rjeSenja u Elaboratu trebaju omoguciti proizvodnju sukladno HACCP-u i ostalim
primjenjivim standardima.

Sve tehnoloSke operacije trebaju biti projektirane prema suvremenim rjeSenjima kako bi se

osigurala kvaliteta proizvoda i ekonomicnost proizvodnje.
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3.2. OSNOVE ZA 1ZRADU TEHNOLOSKOG PROJEKTA

3.2.1. Analiza sirovine

PovrSine pod vinogradima u Bosni i Hercegovini, prema podacima Federalnog
agromediteranskog zavoda, iznose oko 3.250 ha. Prinosi grozda u 2014. godini iznosili su oko
2,1 kg po trsu vinove loze, a ukupna proizvodnja grozda je iznosila 24.635 tona. GodisSnja
proizvodnja bijeloga vinskog grozda je 12.400 tona, a crnoga vinskoga nesto malo manje od
10.200 tona.

Merlot

Merlot je porijeklom iz Francuske, provincije Gironde, Sireg podrucja Bordeauxa. To je sorta
Sirokog areala, tako da se uzgaja u svim vinogradarskim zemljama.

Trazi svjeza topla tla, na suhim ocjednim polozajima. Ne podnosi vlagu zbog truljenja grozda
I bujnog razvitka. Prikladan je za umjerenu klimu ako jesen nije redovito kiSovita te se smatra
prikladan za podruCje Hercegovine. Sustavi uzgoja mogu biti razliCiti jer ih sve dobro
podnosi, s kra¢im ili duljim rezom rodnog drva, ovisno o razmaku sadnje. Rodnost je srednja
a dozrijeva u Il. razdoblju (MiroSevi¢ i Turkovi¢, 2003).

Merlot je uz Chardonnay, Cabernet sauvignon, Sauvignon blanc, Pinot, Syrah, te ostale

francuske kultivare superiornih svojstva i visokih reputacija, zauzeo veci dio globalnog

trziSta. Nalazi se medu 15 najzastupljenijih sorata na svijetu (Maletic i sur., 2008).

-

- &
Slika 1. Merlot (Anonymous 1, 2014)
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Blatina

Blatina se smatra autohtonom hercegovackom sortom koja zahtjeva suha ili umjereno vlazna
tla te toplu mediteransku Klimu. Poznata je jo$ i kao Tribidrag, Praznobacva, Zlorod, Blatina
Noir, Nera, Blaue i Black.

Blatina se smatra kvalitetnom sortom koja s dobrih polozaja i uz stru¢nu vinifikaciju
daje suho vino, tamno rubin crvene boje, aromaticnog okusa i mirisa s 11 do 13 vol.%
alkohola (MiroSevic i Turkovic, 2003).

Blatina sa razvojem pocinje u rano ili srednje kasno proljece, a dozrijeva u Ill. razdoblju.
Pripada skupini srednje bujnih sorti te nije naroCito osjetljiva na gljivicna oboljenja. Na
rodnost i prinos veliki utjecaj ima stranooplodnja, ali prilikom dobre oplodnje, prinos je 6 — 8
t/ha. Sorta je uglavnom zastupljena u Hercegovini, a u Republici Hrvatskoj najcesce se nalazi

u pograni¢nim podrucjima s BiH (Maletic i sur., 2015).

Slika 2. Blatina (Anonymous 2, 2014)
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3.2.2. Analiza gotovog proizvoda

Vrhunsko vino Merlot

Vino je rubin crvene boje, duljim Cuvanjem-odlezavanjem u bacvi poprima tamni ton, okus
mu se zaokruzi i smekSa. Miris mu je tada Cist vinski, u kojem se izdvaja aroma svojstvena
sorti. Merlot doseZze zrelost u drugoj odnosno tre¢oj godini, kada mu se odleZzavanjem u
hrastovoj bacCvi oblikuje osebujan bouquet.

SadrZaj Secera u mosStu Merlota krece se od 18-22%. Vino sadrzi od 11-13 vol.% alkohola s
5,5-7,5 g/L ukupnih kiselina, ukupnog ekstrakta 23-28 g/L, glicerola 6,7-10 g/L, pepela 1,8-
2,9 g/L (Zori€i¢, 1998).

Vrhunsko vino Blatina

Vina od ove sorte su u pravilu izrazito crna, suha, vrlo dobro strukturirana te dobrog balansa,
mekanih tanina i intenzivno crvene boje. Vino ima srednji sadrzaj alkohola i rijetko prelazi u
visoko alkoholi¢na vina, sadrzi 11-14% vol. alkohola i 5-7 gL™ ukupnih kiselina (Maleti¢ i
sur., 2015, Blesi¢ i sur., 2013).

3.2.3. Ambalaza gotovog proizvoda

Boca

Staklene boce sa Cepom od pluta se uobiCajeno koriste za punjenje svih vrsta vina zbog toga
Sto staklo karakterizira nepropusnost plinova i stranih mirisa, stabilno je prilikom skladistenja
te ga je moguce reciklirati (Del Nobile i Conte, 2013). Oblikom se razlikuju boce za bijela
vina od boca za crna vina. Postoje tri tipa boca: Bordoski tip, Burgundski tip i Rajnski tip.
Tradicionalno se bordoski tip boca volumena 750ml Kkoristi za crna vina (Zorici¢, 1996). Grlo
svih tipova boca je standardnih dimenzija zbog standardne veliCine plutenih Cepova. Na
samom otvoru boce promjer boce je 18-19 mm, a 50 mm dublje u grlu boce promjer je 20-21
mm. Grlo drZi pluteni ¢ep ¢vrsto na mjestu (MiroSevic i Turkovi¢, 2003).
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Slika 3. Bordoski tip boce (Bumbar, 2014)

~

Cep

Cepovi od pluta predstavljaju tradicionalan na¢in zatvaranja boca. Pluto je prirodni proizvod
koji se dobiva iz kore zimzelenog hrasta Quercus suber. Veoma vazno svojstvo ovih Cepova
je njihova elasticnost, pa kada je stisnut pokuSava vratiti svoju izvornu veliCinu. Tako, kada se
koristi kao zatvaraC boce, pruza Cvrsto zatvaranje sve dok se odrzava vlaznim. Boce se stoga
trebaju drzati polegnute kako bi se sprijeCilo pluto od isuSivanja (Ribereau-Gayon i sur.,
2006). Prije upotrebe ¢epove od pluta treba Cuvati na suhom mjestu i zastiCene od raznih
necistoéa (Vujkovic i sur., 2007).

’ " ¢ i

Slika 4. Pluto Cep (Bumbar 2, 2017)

20



OznacCavanje vina

Etiketa pruza prvi dojam o vinu. Mora prezentirati vinariju i vino. Etiketa mora sadrzavati:
e Ime vinarije, proizvodaca
e Kakvoca: stolno, kvalitetno i vrhunsko vino
e ZaStiCeno ime
e Godina berbe
e (Geografsko podrijetlo
e Kategorija po Seceru - suho, polusuho, poluslatko, slatko
e Alkoholna jakost - % vol
e Ostale informacije - logo vinarije, oznaka ,,nefiltirano®...

e Pravna upozorenja - npr. da proizvod sadrZi sulfite (Zorici¢, 1996).

3.3. ANALIZA MAKROLOKACIJE

Hercegovina spada u regije koje imaju povoljne klimatske i pedoloske uvjete za uzgoj
ove viSegodisnje kulture. Poljoprivredna proizvodnja je uvjetovana osnovnim
karakteristikama zemljista. U te karakteristike spadaju reljef, geografski i visinski polozaj,
upotrebna vrijednost, vodni rezim, temperatura itd. Preko 97% zasadenih povrSina u BiH
nalazi se na podrucju Hercegovine, dok je preostalih 3% rasporedeno po ostalom prostoru
BiH, stoga je za makrolokaciju pogona za proizvodnju crnog vina, sorti grozda Merlot i
Blatina odabrana Zapadno-hercegovacka Zupanija, podrucje Opcine Ljubuski.

Izbor lokacije temeljio se na mogucnosti lakSe nabave sirovine buduéi da na tom
podrucju postoje dovoljne koliCine sirovina dobre kvalitete koje zahtjeva ova vinarija te zbog
distribucije kona¢nog proizvoda $to omogucava dobra povezanost opcine Ljubuski s ostatkom

drzave.
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3.4. ANALIZA MIKROLOKACIJE

Op¢ina Ljubuski nalazi se u juznom dijelu Zapadno-hercegovatke Zupanije. Zupanija
ima centralnu lokaciju u Hercegovini. Grad se nalazi na zna¢ajnim prometnicama do Mostara
(36 km), Makarske (55 km), Splita (120 km), Dubrovnika (130 km) i Sarajeva (170 km).

S obzirom na svoj poloZaj kroz nju prolazi trasa autoputa na koridoru VC gdje se
nalazi i spoj sa autocestom Al Dubrovnik-Zagreb. Time se cijela Zupanija nalazi unutar dva
vazna europska cestovna koridora (koridor VVC i Jadransko-Jonski koridor). Europski koridor
VC povezuje Baltik sa Jadranskom regijom dok Jonski koridor slijedi obalu Jadranskog mora
i povezuje Europu preko Balkana sa Bliskim istokom. Blizak kontakt s rijekom Neretvom,
kontinentalnim zaledem Hercegovine i Juznim Jadranom, daje ovom podrucju povoljne
komparativne prednosti, u odnosu na regiju.

Prilikom odabira mikrolokacije bilo je bitno da se pogon ne nalazi u blizini kemijske
ili neke druge industrije koja bi imala Stetan utjecaj na proizvodnju. Takoder, pogon je
smjesten u blizini potroSaCa Cime se smanjuje cijena transporta gotovog proizvoda. Podrucje
ima izgradenu infrastrukturu (voda, plin, struja, kanalizacija i telefon).

Informacije o parceli (na slici oznatena crnom bojom):
e Opcina: Ljubuski-Ljubuski
e Broj parcele: 3636/2

e Naziv: Gaj

e Povréina: 5272 m?

Slika 5. Mikrolokacija pogona (Katastar, 2017)

22



4. REZULTATI I RASPRAVA

4.1. TEHNOLOSKA KONCEPCIJA LINIJE ZA PROIZVODNJU CRNOG VINA

Nalaze se izrada idejnog tehnoloskog projekta objekta za proizvodnju crnog vina
godisnjeg kapaciteta od 60.000 L. Buduéi da se u zadnje vrijeme dolazi do razvoja kulture
vina te se javlja sve veca potraznja za kvalitetnim vinom tako dolazi do povecanja potrebe za
povecanjem kapaciteta ukupne proizvodnje vina. Glavna ideja izrade ovog projekta je
proizvodnja vina koji svojom kvalitetom mogu konkurirati na domaéem i inozemnom trZistu.
Za makrolokaciju vinarije odabrano je podrucje Hercegovine prvenstveno zbog dugogodisnje
tradicije uzgoja vinove loze te zbog pristupacnosti sorti Merlot i Blatina koja je ujedno i
autohtona sorta grozda Hercegovine.

Obijekt koji uklju€uje glavne i pratece, proizvodne i neproizvodne dijelove projektiran
je kao samostoje¢a gradevina ukupne povrsine 1.321,8 m? Glavni proizvodni dio &ine
prostor za prijem sirovine, odnosno nadstreSnica, prostor za fermentaciju, prostor za
dozrijevanje vina, prostorija za punjenje i etiketiranje te prostorija za skladiStenje gotovog
proizvoda.

U prostoru za prijem grozda odvija se vaganje grozda na platformskoj vagi, zatim
uklanjanje nepovoljnog grozda i ostalih nepozeljnih tvari na transportnoj traci za prebiranje
grozda te muljaca-ruljaca koja odvaja peteljke grozda. Nakon prostora za prijem ulazi se u
prostor za fermentaciju u kojem se nalaze vinifikatori u kojima se provodi fermentacija te
peristaltiCka pumpa koja se koristi za pretok masulja i vina. Vino dozrijeva u prostoru za
dozrijevanje (podrumu) u barrique baCvama zapremnine 225 L i u inox tankovima
zapremnine 10.400 L nakon Cega se provodi punjenje vina u boce. Prostorija za punjenje vina
opremljena je sterilizatorom boca, punilicom i Cepilicom boca te etiketirkom odakle se boce
transportiraju u prostor za skladiStenje gotovih proizvoda. Daljnja distribucija gotovog
proizvoda provodi se u kartonskim kutijama kapaciteta 6 boca.

Sanitarno-garderobni prostor, Cajna kuhinja, laboratorij, te uredske prostorije Cine
neproizvodni dio objekta.

Svi prostori medusobno su povezani na logican nacin, a prema zahtjevima tehnologije
I visokih kriterija higijensko-sanitarnog dizajna. Uz uredaje i opremu u proizvodnim
prostorijama predviden je i odgovarajuc¢i manipulativni prostor za nesmetanu komunikaciju i
prolaz ljudi, viliCara i materijala. Svi prostori projektirani su uz uvazavanje svih pravila struke

i zakonodavstva BiH, u viSe prostorija, kako bi se izbjeglo krizanje putova odnosno
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vremenski i/ili prostorno odvojio ulaz robe od izlaza. predvideni su odvojeni putovi ulaza
sirovine, ulaza proizvodnih i neproizvodnih djelatnika te izlaz gotovog proizvoda te su svi
pokriveni nadstresnicom. Takoder je predvidena izrada dvije porte i parkiraliSta za sve
djelatnike vinarije.

Tehnoloski postupak proizvodnje detaljno je opisan u poglavlju 4.2.

Na slici 6 prikazana je tehnoloSka shema proizvodnje crnog vina u diskontinuiranoj

liniji koja je primjenjivana u ovom objektu.
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Slika 6. Tehnoloska shema proizvodnje crnog vina (prema Jackson, 2008)



4.2. TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNJE CRNOG VINA

4.2.1. Priprema podruma za prijem i preradu grozda

Kako bi se osigurala neometana i uspjeSna prerada grozda prije berbe provodimo
pripremu podruma. Priprema podruma ukljucuje: pripremu uredaja (provjera ispravnosti,
¢is¢enje, podmazivanje itd.), pripremu proizvodnog prostora, pripremu selekcioniranog

kvasca, pripremu potrosnog materijala, dezinfekciju podruma i osiguranje radne snage.

4.2.2. Vrijeme berbe

Berbom zdravog grozda u fazi tehnoloSke zrelosti zavrSava se proces proizvodnje
grozda u vinogradu i poCinju aktivnosti u vinariji.

Odredivanje stupnja zrelosti grozda provodi se subjektivnim i objektivnim metodama.
Subjektivne metode ukljuCuju odredivanje zrelosti grozda prema vanjskom izgledu bobice te
izraCunavanje prema nekoj od ranijih fenofaza (ciklus vegetacijskog razvoja vinove loze).
Objektivne metode baziraju se na kemijskom sastavu mosta (indeks zrelosti, fenolna zrelost i
aromatska zrelost). NajraSireniji naCin odredivanja zrelosti je odredivanje indeksa zrelosti koji
se izrazava kao omjer udjela SeCera i titracijske Kiselosti mosta (Banovi¢, 2016). U
prosje€nom uzorku Oechslovim moStomjerom odredi se sadrZzaj Seéera (Oe®), a titracijom
sadrzaj ukupnih kiselina (gL™). Za proizvodnju vrhunskih vina indeks zrelosti mora biti ve¢i
od 100. Udio Secera pocinje se pratiti 10 do 12 dana prije berbe i ponavlja 2-3 puta, a smatra
da je grozde spremno za berbu kada se omjer Secera i kiselina viSe ne mijenja.

GroZzde se s vinove loze bere ru¢no, uz pomoc Skara, odsijecanjem cijelih grozdova te
se odlaze u plasticne sanduke zapremnine 30kg. Sanduci s grozdem se kamionom ili
traktorom prevoze do pogona za preradu grozda. Jedna prikolica za traktor ima kapacitet od 8
000 kg grozda. Za proizvodnju vina koju odreduje pogon za preradu potrebno je dostaviti 5
prikolica grozda sorte Merlot i 5 prikolica grozda sorte Blatina.
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4.2.3. Vaganje i ocjenjivanje kakvoce grozda

Dopremljeno grozde skida se s traktora te se u sanducima vaze na platformskoj vagi.
Potom se uzima uzorak grozda za laboratorijsku analizu te Salje u laboratorij. Kako bi smo
proizveli kvalitetno vino potrebno je odrediti udio Secera i kiselina u grozdu.

U vinarskoj praksi Secer se moze odredivati Baboovim moStomjerom, Oechslovim
mostomjerom ili refraktometrom (ZoriCi¢, 1996). Za odredivanje udjela Seéera najceSce se
koristi Baboov mostomjer koji ¢e se koristiti i u ovoj vinariji, a pokazuje maseni udio Secera u
mostu.

Mostomjer je stakleni aerometar koji u gornjem dijelu ima tanku zatvorenu cijev sa
skalom, dok je donji dio Siri, zavrSava sa rezervoarom kuglastog oblika u kojem je olovna

satma ili Zica koja mu daje teZinu (Zorici¢, 1996).

4.2.4. Odstranjivanje primjesa

Grozde nakon vaganja prebacuje na transportni stol za prebiranje grozda (slika 7), koja
se nalazi izvan zgrade, pod nadstreSnicom. Prebiranje se provodi kako bi se odvojile
necistoce, lis¢e, nedovoljno zrele, oboljele bobice, granCice, zemlja, insekti, itd.. Provodi se
rucno, tako Sto su ljudi smjeSteni oko stola za probiranje. Stol ima pokretnu traku koja je

blago nagnuta (5-10%) kako bi se olakSalo ocjedivanje vode ili mosta.

4.2.5. Ruljanje i muljanje

Nakon prebiranja grozda slijedi postupak odvajanja bobice od peteljke i gnjecCenje,
odnosno ruljanje-muljanje koje se takoder provodi izvan zgrade, pod nadstreSnicom u
elektricnoj muljaci-ruljaci (slika 8). GrozZde se lijevkom dovodi u rotirajuci cilindar. Kako
cilindar rotira, bobice prolaze kroz utore tako odstranjujuci peteljke prilikom ¢ega nastaje
masulj. Peteljke se zatim uklanjaju iz stroja. Kapacitet instalirane muljace-ruljace je do 1500
kgL™.

4.2.6. Alkoholna fermentacija i maceracija

Dobiveni masulj sumpori se dodavanjem 10 ghL™ kalijeva metabisulfita za zdravo

grozde. Nakon par sati dodaje se selekcionirani kvasac Saccharomyces cerevisiae. Prije
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dodatka kvasca takoder se dodaje amonijev sulfat kao izvor duSika. Kako bi se povecala
ekstrakcija fenolnih spojeva i terpenskih aroma masulju se takoder dodaju pektoliticki enzimi
i glikozidaze. PoCetkom alkoholne fermentacije potrebno je provesti aeriranje masulja Sto se
provodi kruznim pretakanjem u vinifikatorima.

Fermentacija se odvija u vinifikatorima volumena 8900L (slika 10). Za predvideni
kapacitet vinarije potrebno je 10 takvih spremnika od kojih se u njih 5 nalazi vino sorte
Merlot, a u njih 5 vino sorte Blatina. Prilikom punjenja uredaja za fermentaciju potrebno je
ostaviti 20% slobodnog prostora. Prazan prostor se ostavlja jer tijekom fermentacije dolazi do
porasta temperature, volumena te do nastajanja velikih koliCina CO,. Fermentacija crnog vina
se provodi na temperaturi oko 20°C-25°C te traje od 8 do 15 dana. Temperatura fermentacije
regulira se rashladnim uredajima gdje kao sredstvo za hladenje koristimo glikol. Jedan od
nacina pomoc¢u kojeg se moze pratiti tijek alkoholne fermentacije je mjerenje relativne
gustoce tekucine. Uobicajena gustoéa crnih vina zavrSetkom alkoholne fermentacije iznosi od
0,991 do 0,996. ZavrSetak alkoholne fermentacije odreduje se mjerenjem koliCine Secera.
Fermentacija je dosla do kraja ukoliko je sadrzaj reducirajuéeg $eéera ispod 2 gL

Maceracija se provodi istovremeno s alkoholnom fermentacijom. Intenzitet i koli€ina
ekstrahiranih tvari tijekom maceracije ovisi o trajanju maceracije i ucestalosti mijesanja krutih
i tekucih dijelova masulja. MijeSanje se provodi prepumpavanjem. Vrijeme trajanja
maceracije je od velikog znaCaja za kvalitetu crnog vina te se prekida nakon 8 dana. Smatra se
da ¢e nakon 8 dana koncentracija antocijana u vinu biti najvisa. Po predvidenom zavrSetku

maceracije provodi se otakanje i preSanje masulja.

4.2.7. Otakanje i preSanje

Otakanje je proces odvajanja vina od krutih dijelova masulja. Po zavrSetku maceracije mlado
vino se otacCe te se smjesta u barrique i u inox tankove. Nakon otakanja provodi se presanje
ocijedenog masulja kako bi se izdvojilo preostalo vino. KoriStena preSa je horizontalna
pneumatska preSa. Predvideno je samotok i preSevinu prebaciti u drvene baCve zapremnine

225 L i inox tankove zapremnine 10.400 L koji su smjeSteni u podrumu.
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4.2.8. Njega i Cuvanje vina

Nakon otakanja i preSanja provode se postupci nuzni za njegu i dozrijevanje vina. To su

nadolijevanje posuda, pretakanje, postupci stabilizacije, bistrenje te dozrijevanje vina.

Nadolijevanje vina

Tijekom alkoholne fermentacije dolazi do smanjenja volumena vina te je potrebno provesti
nadolijevanje drvenih bacvi i inox tankova. U suprothnom bi u otpraznjenom posudu moglo
doi do oksidacije te do rasta aerobnih mikroorganizama. Prvo nadolijevanje se provodi
tijekom tihog vrenja te se postupak nekoliko puta ponavlja sve do punjenja vina u boce.

Pretakanje

Za pretakanje se koriste peristalticke pumpe. Svrha je pokretanje, ubrzanje, zavrSetak
fizikalno-kemijskih i biokemijskih procesa vaznih za formiranje kakvoce vina. Postupci koji
se odvijaju pri tome su: odvajanje bistrog vina od taloga, uklanjanje CO,, aeracija i
homogenizacija. U prvoj godini pretace se 2-3 puta, u drugoj 1-2 puta, a u trecoj jednom po
potrebi (Banovi¢, 2016).

Stabilizacija i bistrenje

Po zavrSetku alkoholne fermentacije potrebno je provesti stabilizaciju vina. Stabilizacija vina
predstavlja niz mjera i operacija kojima se sprjeCava mutnoca i taloZenje u vinima nakon
njihovog punjenja u boce. Mjere stabilizacije vina provode se sukladno stanju vina, odnosno
njegovoj sklonosti da se destabilizira (Blesi¢, 2013). Izbor postupka stabilizacije ovisi o
prirodi sastojka koji u odredenim uvjetima mogu utjecati na pojavu mutnoce i stvaranje

taloga.

Filtracija

Nakon zavrSetka procesa stabilizacije, vino se cjevovodima provodi do stroja za filtriranje
koji uklanja necistoce iz vina. Za filtraciju vina Kkoristit ¢e se ploCasti filter. Pro€is¢eno vino
nakon filtracije odlazi na liniju za punjenje u boce, a potom na Cepilicu nakon Cega se

skladisti u prostoru za skladiStenje gotovog proizvoda.
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Punjenje vina u boce

Ambalaza za vino je staklena boca od tamnog stakla koja Stiti vino u tijeku skladistenja,
prijevoza i omogucuje uspjesSnu prodaju. Punjenje vina u boce provodi se u zasebnoj prostoriji
koja je opremljena sterilizatorom boca, punilicom i Cepilicom boca te etiketirkom. Boce na
liniju za punjenje se postavljaju rucno na transportnu traku koja ih odvodi na punilicu zatim
na Cepilicu i etiketirku. Vino se puni u staklene boce od 750 mL, a predvideno je da se puni
400 boca po satu. Napunjene boce skladiste se u skladistu gotovog proizvoda.

Punjenje vina u boce predstavlja zavrSetak proizvodnje vina, a prije punjenja potrebno je u
laboratoriju odrediti udio ukupnog i slobodnog sumporovog dioksida, zdravstveno stanje i

stabilnost vina, a senzorski utvrdujemo boju, bistrocu, okus i miris.
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4.3. POPIS UREDAJA

Transportna traka za selekciju grozda

Slika 7. Transportna traka za selekciju grozda (Zambelli,2017)

TehnoloSke informacije:

Model: Zambelli NC30S

Variator broj okretaja trake
Dimenzije (mm): 600 x 300 x 1.180
Bocni kanalni separator Skarta

Nosac trake na kotacima sa kocnicom
Motor: 400V 50Hz
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Elektricna Muljaca-ruljaca

Slika 8. Elektricna Muljaca-ruljaca (Grifo, 2017)

Tehnoloske informacije:

Model: elektricna muljaca s odvajanjem peteljki
Dimenzije koSa (mm): 900x500

Kapacitet: do 1.500kgh™

ReSetka od nehrdajuceg celika

Elektricna energija: 0.75 kW

Snaga: 220 V

Tezina: 54kg
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Pumpa

Slika 9. Peristalticka pumpa (Pavin, 2016)

TehnoloSke informacije:
e Model: Peristalticka pumpa Mori AS20
e Dimenzije (mm): 600 x 500 x 500
e Masa uredaja (kg): 365
e Snaga (kW): 7,5
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Vinifikator:

i

P
- -

Slika 10. Vinifikator (Letina 1, 2014)

TehnoloSke informacije:

Model: Letina VIP 8900 A21
Visina :4.851 mm
Promjer: 2.071mm

Volumen: 8.900 L
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Inox tank:
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Slika 11: Inox tank (Letina 2, 2014)

TehnoloSke informacije:
e Model: Letina, Z tank
e Volumen: 10.400 L
e Visina: 3870
e Promjer: 2071 mm

H2 |
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Presa

Slika 12. Pneumatska presa (Pavin 2,2016)

TehnoloSke informacije:

Model: PST 16, Skrlj, serija M
Dimenzije (mm): 3500 x 1.610
Volumen bubnja (L): 1.600

Masa uredaja (kg): 610

Snaga (kW): 4,6/2,3

Prikljucak elektricne energije (V): 400
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Filter

TehnoloSke informacije:

Slika 13. Plocasti filter za vino (Am, 2017)

e Model: COLOMBO 6
e Kapacitet: 200-300 Lh™
e Dimenzije (mm): 400x270x280

e Snaga: 0,37 kW
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Uredaj za sterilizaciju i pranje boca

Slika 14. Uredaj za sterilizaciju i pranje boca (Koletnik, 2010)

TehnoloSke informacije:

o Broj boca za sterilizaciju: 18

« Kapacitet stroja: 400 do 1.350 bh™

o Dimenzije (mm): 850 x 1.000 x 1.000
e Snaga (kW): 0,6
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Punilica i Cepilica

i _CiOOL)

Slika 15. Borelli Group, punilica i Cepilica boca (Borelli, 2017)

TehnoloSke informacije:

Model: CIAO 6/1

Tip ventila: EVO2

Tip Cepilice: ALEXA S2.0 za pluto Cepove
Kapacitet punjenja (po satu): 1.400 litara
Brzina maksimalna (boca po satu): 1.000 bh™
Instalirana snaga: 1,5 kW

Dimenzije (duZina x Sirina x visina): 2.545 x 1.006 x 2.300 mm
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Etiketirka

Slika 16. Poluautomatska stolna etiketirka (Pavin 3, 2016)
Kapacitet (boca/h): 500-900
Promjer boca (mm): 50-115
Dimenzije (mm): 490 x 435 x 411
Snaga aparata (kW): 0,2
Napon prikljucka (V): 230

Ostala potrebna oprema:

Laboratorij:

digitalni refraktometar

mostomjer

pH metar

aparat za mjerenje alkohola po Salleronu

LDS Sulfilyser (koristi se za odredivanje SO,)

laboratorijsko posude

Podrum:

drvene bacve 225 L
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Tablica 4.

Popis uredaja

Uredaj Dimenzije (mm):
Transportna traka za selekciju 600 x 300 x 1180
Elektricna MuljaCa-ruljaca 900 x 500
PeristaltiCka pumpa 600 x 500 x 500
Vinifikator 4851 x 2071
Pneumatska presa 3500 x 1610
Plocasti filter za vino 400 x 270 x 280
Uredaj za sterilizaciju i pranje boca 850 x 100 x 1000
Punilica i Cepilica boca 2545 x 1006 x 2300
Etiketirka 490 x 435 x 411
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4.4. POTREBNA RADNA SNAGA

Tablica 5. Potrebna radna snaga

RADNO MIJESTO BROJ DJELATNIKA

ZENSKO

MUSKO

Prihvat grozda 2

Ruljanje/muljanje 1

Laboratorij

Tehnolog

Direktor

Tajnica

Racunovodstvo

Komercijalist

Skladistar

I e N T I

Pranje boca/punilica 2

Etiketiranje

Cistagica

Portir

Ukupno

23
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4.5. MATERIJALNA BILANCA

Planirani kapacitet vinarije je 60.000L, od cega 30.000 L spada na vino sorte Merlot i 30.000
L na vino sorte Blatina. Prema ZoriCicu na peteljke otpada 7% ukupne teZine grozda, a na
ostatak dijelova grozda (koji se odvajaju u komini) otpada 30%. Prema tome potrebno je
46,083 t grozda sorte Merlot i 46,083 t grozda sorte Blatina. Ukupno iskoriStenje nakon
presanja je 70 %, prilikom Cega se izdvaja 12.857 kg komine.

46.083kg
grozda
3.226 kg
> peteljki
42.857,1kg
masulja
_ 12.857 kg
komine
30.000 L
vina

Slika 17. Shema materijalne bilance
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4.6. ENERGETSKA BILANCA

Tablica 6. Energetska bilanca pogona

NAZIV Broj Instalirana snaga Voda Komprimirani
komada elektriCne energije zrak

(kW)

Transportna traka 1 0,25

Ruljaa — muljaca 1 0,75

PeristaltiCka 1 0,75

pumpa

Vinifikator X

Pneumatska presa 1 7,5

Filter 1 0,37

Punilica i Cepilica 1 1,5 X

Sterilizator 1 0,5 X

Etiketirka 1 0,2

Ukupno 8 11,82

Instalirana snaga tehnoloskih uredaja i opreme: 11,82 kW
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4.7. ZAKONSKA REGULATIVA

Zakon o gradnji ('Sluzbene novine FBiH" broj 55/02)

Ovim zakonom ureduje se: izrada tehniCke dokumentacije (u daljnjem tekstu: projektiranje),
gradnja gradevine, postupak izdavanja odobrenja za gradnju i uporabne dozvole, vrSenje
nadzora, odrzavanje gradevine, te odreduju tehnicka i druga svojstva kojima moraju udovoljiti
gradevine, na teritoriju Federacije Bosne i Hercegovine.
Odredbe ovog zakona, koje se odnose na gradnju primjenjuju se i na rekonstrukciju,
uklanjanje gradevine ili njezinog dijela, pripremne radove, privremene gradevine,
nadogradnju, adaptaciju, konzervaciju i promjenu namjene.

Zakon o hrani ("Sluzbeni glasnik BiH", br.50/04)

U smislu ovog zakona hrana je svaka tvar ili proizvod preraden, djelomicno preraden ili
nepreraden, a namijenjen je upotrebi od strane ljudi ili se moZe oCekivati da ¢e ga ljudi
upotrebljavati. Pojam hrane ukljucuje i pice, Zvaka¢u gumu, prehrambene aditive i bilo koju
drugu tvar koja se namjerno ugraduje u hranu tokom njene proizvodnje, pripreme ili obrade.
Zakonom se utvrduju principi i nadleznosti te se daje osnova za osiguravanje visokog nivoa
zaStite zdravlja ljudi i interesa potroSaca vezano uz hranu.

Pravilnik o higijeni hrane ("Sluzbeni glasnik BiH", broj: 4/13)

Ovim pravilnikom propisuju se opéa pravila o higijeni hrane za subjekte u poslovanju s
hranom (SPH u daljnjem tekstu). SPH ima glavnu odgovornost u poslovanju hrane te je
potrebno osigurati njenu sigurnost kroz Citav lanac prehrane. Potrebno je utvrditi
mikrobiolosSke rizike kao i zahtjeve za kontrolu temperature (te odrzavati hladni lanac).
Neophodna je opéa primjena postupaka baziranih na Principima sistema analize rizika i
kriticnih kontrolnih taCaka (u daljnjem tekstu: HACCP), zajedno s primjenom dobre
higijenske prakse, $to poveéava odgovornost SPH.

Zakon o vinu (“SluZzbene novine, broj: 55/12)

Ovim se zakonom ureduju: proizvodnja, prerada, kvaliteta i promet grozda vinskih sorti
plemenite loze Vitis vinifera, proizvodnja, prerada, kvaliteta i promet vina i drugih proizvoda
od grozda i vina koji se koriste u proizvodnji vina, oznaCavanje vina s geografskim
podrijetlom, razvrstavanje vina i norme kvalitete, mjerodavnosti u provedbi ovoga zakona,
nadzor nad provedbom ovoga zakona i druga pitanja od znaCaja za grozde, vino i druge

proizvode od grozda i vina koji se koriste u proizvodnji vina.
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4.8. POPIS TEHNOLOSKIH PARAMETARA PROSTORIJA

Vinarija povrsine 1.321,8 m? sastoji se od prostorija navedenih u tablici 7.

Tablica 6. Popis prostorija vinarije

Prostorija PovrSina

Prostor za prijem sirovine(nadstresnica) 66 m
Prostor za pripremu energenata 44,2 m*
Prostorija za pribor i sredstva za pranje i sanitaciju 22,5 m’
Prostorija za skladiStenje pomoc¢nog materijala 15 m?
Prostor za kompresor 17,5 m?
Prostor za vilicare 15 m®
Prostor za fermentaciju 288 m’
Skladiste praznih boca 80 m*
Prostor za punjenje 80 m*
SkladiSte gotovog proizvoda 80 m*
Garderoba-mugkarci 10,1 m®
Sanitarni ¢vor-muskarci 10 m®
Garderoba-Zene 10,1 m®
Sanitarni ¢vor-zene 10 m®
Laboratorij 37,8 m°
Skladiste za kemikalije 9,4 m?
Cajna kuhinja 15,6 m?
Ured tehnologa 10,1 m?
Ured direktora 17,5 m*
Soba za sastanke 26,6 m’
Sanitarije 10,2 m?
Ured za nabavu 16 m°
Ured tajnice 14,25 m?
Ratunovodstvo 7,25 m’
Prostorija za degustaciju 88,8 m’
Podrum 540 m”




4.9. GRAFICKI DIO

Slika 18. Tlocrt prizemlja vinarije
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Slika 19. Tlocrt podruma vinarije
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Slika 20: Situacijski plan vinarije
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6. ZAKLJUCAK

Ovim radom dan je prijedlog tehnoloske koncepcije linije i pogona za proizvodnju crnog vina

sorata Merlot i Blatina. 1z izradenog projekta i provedene rasprave mozemo zakljuciti:

e Hercegovina (BiH) zbog svoje viSegodisnje tradicije uzgoja vinove loze te zbog
povoljnih klimatskih uvjeta odabrana kao makrolokacija projektiranog pogona.

e Za mikrolokaciju pogona odabrana je parcela povr$ine 5.272 m? smje$tena u
predgradu mjesta Ljubuski (BiH), zbog postojece infrastrukture, direktnog cestovnog
prilaza parceli, dovoda struje i vode te odvodnje otpadnih voda.

e Na odabranoj parceli su uz glavnu zgradu povrsine 1.321,8 m? smjesteni porta i
parkiraliste sa odgovarajucim brojem parkirnih mjesta za zaposlenike i goste. Pristupni
putovi za ljude i vozila su asfaltirani, a ostatak parcele se izvodi kao zelena povrSina.

e Glavna zgrada se sastoji od proizvodnog i neproizvodnog prostora, a projektirana je u
skladu s pravilima prehrambene struke i odgovarajuc¢im arhitektonskim i gradevinskim
zahtjevima.

e Planiran je godisnji kapacitet od 60.000 L vina podijeljen na sorte Merlot i Blatina.
Prilikom proizvodnje 1000 L crnog vina potrebno je preraditi 1536 kg grozda

e Prerada podrazumijeva fermentaciju masulja u vinifikatorima volumena 8900 L dok se
dozrijevanje i starenje odvija u barrique baCvama zapremnine 225 L i u inoks
tankovima zapremnine 10400 L.

e Gotovo vino se puni u boce zapremnine 750 mL koje se etiketiraju te otpremaju iz
pogona. Takoder je predvideni prostor za skladiste praznih boca i gotovog proizvoda
kapaciteta 5.000 boca. Daljnji transport ¢ée se provoditi u kartonskim kutijama
kapaciteta 6 boca.
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