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1. UVOD



U Hrvatskoj, kao i u ostalim mediteranskim zemljama, postoji duga tradicija proizvodnje vina.
VinovD OR]D MH UDVSURVWUDQMHQ@D JRWRYR SR FLMHORM +
YHULERRMX YLQD NDUDNWH U L Vpada¢i@eDU Eoy\exvdddal stafistiku3 U H P
iz 2099. goding u Hrvatskoj L P D SURL]YRWB p M HY ] RO 88% HhEkRara
YLQRJUDGD 1DMYHUL GLR SURL]YRYDpD VX PDOL SURL]YRYI
REMHNDWD SD VH VWRJD YHULQRP NRQ]JXPLUDMXWDLMDLDY WU B
podacimau Hrvatskojkao i u svijety raste SRWURAQMBRMMIBHDLFH VX WUDAHQ
YUKXQVND YLQD NRMD VH NRPELQLUDMX V RGUHYHQRP K
'RVDGDAQMD LVWU Beda ¥® QljteDvird Riglayj@rOldlje kombiniraju DN&RP
hranom poput ribei sira dok se crna via uglavnom bolje kombiniraju W H & Ri&om poput

crvenog mesa.

YyRNRODGD MH SURL]JYRG pLMD SRWake a vhtiitakd i URH&/atekg] X JR
premda je tendenci@ RUDVWD SRWUR&HQMPA ¥ & MR O BBaabRGIdY Yok

proizlazi iz SRY R ITRWUREBANHKUDPEHQLP SURL]JYRGLPD SRYHUDQ
SRILWLYQLK JGUDVWYHQLK X[SIRIOLNBQRFOVH B R BitRdREHGEERIL KQ M ]
potencijal(Donadini i suradnici 2012p kojiizvorno dolazi izkakawog zrna. 6 Y D [dKalgdla, od

P O L Md¢ pp@itHs Q D MhYudj@lomkakaowih GLMHORYD LPD VYRMX VSHFLILE
JRUPLQX WUSNRVXVRMODMAENHRII® L XA DRGWHH REBQR YKDUWD X L SLU

Cilj ovog rada jeodabir najboljh parova hrvatskihY LQD L pRMWMROIDEAIVRI XGMHO
dijelovasenzorskom analizorb6 vina (7 bijelih, 7 crnih i 2 desertna vina)5 p RN R O DA B0

%, 60%, 72% 181 NDNDRYLK GLMHORYD 9L QDH. \pHEniREdmanel KH G
educiranih senzorskiRFMHQ B LYPWRP UH VH RFMHQLWL NRPELQDFLM]I
se odabrale najbolje kombinacjg VYDNX SRMHGLQX pRNRODGX

.DR XYRG X VHQ]JRUVNR RFMHQMLYDQMH L RrovBIEMJ iHD MIE R C
line> DQNHIQMBQWLYDQMH SRWUR&DpPD QD SRGUXpMX FLMHOH
XpHVWDORVWL NRQ]JXPDFLMH L SRWHQFLMDOQRP XSDULYDQ



2. TEORIJSKI DIO
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YyRNRODGD

21.1.3RYLMHVW pRNRODGH

YRNRORGD VH GRELYD L] SUHUDYNRNRRRVK §HQ DK VLP MHHARNHHX
kKuUWLYLUDQLK YUVWD ELOMNH ThéoNrbniaYckdao 3 BR W DSCR] [QX@RAMH QBC
kakaovca podigli su Maye oko 600. godine. Kadé&sropljani otkrili Ameriku, stabla kakaovca

YHU VX ELOD X SXQR P WNRAMXH B DASHEG Makpilkd Kinle u Peruu.

Kod Astela, za vrijeme vladavine vladara MontezulNeRML MH GQHYQR NRQJXPLULI
PRNRODG Q RVi pdaisH.IW SIGD GID@QIDN YODGDUX N Dhap&jegowrild) QLPLC
njihovoj vrijednosti u tom periodu .DGD VX aSDQMROFL |[DX]JHOE SSOJRIPDKE ®
VX YHOLNH N RQzrieLkQj¢ijeNid Mdfenjeno samom vliaddsuom razdoblj Azteci
sukakawa JUQD SUYR VX&ELOL QD VXQFX D ]DWLP SuWalzmimax JOL(
uklanjali su ljusku te su dobivenu kakeo MH]JUX POMHOL $iRsBE kidxobiN BaP HQ D
ukrasnim stolovima poputnog prikazanog na slici 1DobivH Q D W H N Xai madszBtiBdrR
PLMHADOD V NXNXUX]QLPpPEUPIQRMH LREOIQARYODD X SRJIDp
RWDSDOD X YRGL L SRVOXALYDOD X |@G&MQ2MEYUpHYLPD YO

Slikal. ' HNRUDWLY QL VWYuCsalaia SaRkbjdrbliBeNDrifaRalskakaovazrna
(Beckett, 2008)

1D SRYUDWNX VD VYRJD pHWYUWRJ SXWRYDQMD pgdbRor¥L VY
kakaovazrna kao suvenir, algpanjolci tada nisu prepoznatijihovu vrijednost.Dvadeset godina

kashiMH X 1RYL VYLMHW MH GRAaDR +HUQDKD %W tzbinvPak sSR W L
RE]JLURP GD JD QLMH SURQDaD&zrn®\pUL N&E RWHR pridpolnBoG@IR \NWD
zbog oporog i gorka okusajsu mu se svidela SD MH SRpHR GRGDYDWL WUa
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napitak ELR MH SULOLPpQR VPL p®DMO PV SNRWNXPNLRBMPR 'Re V)
NDNDRYFDseMWHGAMRP L MXAaQRP $PHULNRBOD CRID&RALRX L
zemljama zapadne Ake.

SRPHWNRP VWROMHUD QD SUD ¥aradwhQ@rid postauj¥nje i WadricM ] D
) U\ 6RQV X %ULVWROX X (QJOH&sMRAvEtL mhibeRtQriWweR j@Dje SR p |
b R N RitnBp@ak posta pravi hit. 1828. godine van Houten jproizveo i patentirao prvi
PRNRODGQL SUDK NRML MHoEGREYRDIFDGYDMNDQMH P RN®INDHR
proizveoje SUYX PpRNRODGDQX WDEOX D JRGLREB ML BDJUWNY
proizvodnja bila kondenzirano mlijekproizvodL SUY X POLMHpPQX pRNRODGX NF
(Anonymous 13) *RGLQH X 6MHGLQMHP $PHULpPpNLP 'UADYDPD
QDSUDYLR OLOWRQ +HUVKH\ RMtns¥rDipsutddhieiS ZDQEINE dlickH U V K +
prikazanisu QDMYD A @DWIL GIRRR} SRYLMHVW pRNRODGH

ICortez otkrio kakaovo zrno ]

f&RUWH] SUHGVWDYLR 4aSDQMROFLPD pRNRODGQL QDSL\%DN

IYyRNRODGQL QDSLWDN SUR&LULR VH WDOLMRP ]

IyRNRODGQL QDSLWDN SURALULR VH )UDQFXVNRP

}1LFKRODV 6DQGHUYV QDSUDYLR POLMHPQX pRNRODGX

F2WYRUHQD SUYD NXUD pRNRODGH X /RQGRQX ]
$3UYD SODQGDAD NDNDRYFD X %UD]LOX ]

2VQRYDQD SUYD pRNRODGQD NRPSDQLMD X 6MHYHUQRV\} $PHULFL

Pan Houten patentirao kakaov prah

UV RVQRYDR SUYX WYRUQLFX pRNRODGH ]

¥DQLHO 3HWHU RVQRYDR SUYX PDQXIDNWXUX |]D LIJUDGX|POLMpPpQH PRNROD

6 YMHWVND SURL]YRGQMD NDNDRYRJ ]JUQD MH SUH&OD ]PLOLMXQD P

Slika2. 1IDMYDAQLML GRJDYV D MBecketty BOPPRMX pRNRODG t

12



VLV IL.VILYLV
A-AiR-AIR-Al g B

wwwfacebook com/f.crtani B

Mimimw

Slika3. .UD& POLMHp GR [pHRW RI® P G D

8 tUYDWVNRM SURL]YRGQMD pRMR® jo ®brni€aRUNIQ\NVLHZagrebu JR G
] D S Rys&dradom kaprvi industrijski SURL]YRYDp pRNRODGH X MXJRLVWRDp
GROD]L GR XMHGLQMHQMD 81,21% %,=-%$.%$ L PDQMLK SURL]’
.UD4D VOLFL SULND]DQ MH SULPMHU RB&WDIODEKRYH P
=YHPHYR G G 3R§HVYIR|DSRRPEONDDRR YGWMR OHGLFLQQX®fE 'R

SURL]YRGLOD MDND DONRKROQD SLuD D WDGD MH 1HVWC
JRGLQH WYUWND PLMHQMD QD]LY X =YHpH.Y. RI6AN odlihe @RV L L
na svijetu proizvelge pRNRODGX VD HNVSDQGLUDQRPkbjdja BPda®d&sG QD

njihov najpopularniji proizvodAnonymous 14; Anonynous 15).

SBRYLMHVW .DQGMWABK SRELQMH VWROMHUD NBEWMWMDMWMYRVQ
NDQGLWD .DLVHU L 6WDUN3 |]D SURL]YRGQMX ERPERQD YDI
QDG RVWDOLP WYRUQLFDPD XEU]R MH SURGDQD OLFHQFD ]I
B3LVFKLQJHU 1DVWDY OM D HMitiXelikonditbrsk@ proia/odj& Kaisén X Said'L. M H U
QDNRQ GUXJRJ VYMHWVNRJ UDWD WYRUQLFD QDVWDYOMD
L pPRNRODGH3 D QDNRQ QHNRJ YUHPHQD L X VNORSX RVMH
je odmah po pres®@e MHQMX D SUYD pRNRODGD QDVWDMH RNR PM
2011. godine, Kandit je integriran u poslovni sustav Mepas gAmenf/mous6).

2.1.2.Suvremengp RNRODGD

YRNRODGD MH SURL]J]YRG GRELYHQ RG NDNDdnj¢ BHo BRuphe ] YR G
VXKH WYDUL NDNDRYLK GLMHO®R ¥dxaovoiN Madixch X Majriahje @D M P D (
bezmasne suhe tvari kakaovih dijelova (NN 73/2005).

13



Prema Pavilniku o NDNDX L pRNROD G @ddRka8iiR piofzRoGmP D p R NiRO D G Q

proizvodma podrazumjevajise

[EEN

. kakaov maslac

a. kakaov prah
b. kakao smanjene masti, kakaov prah smanjene masti
c. pPRNRODGQL SUDK
d pPRNRODGQL QDSLWDN ]DVODYHQL NDNDR ]DVODVH
3. pPRNRODGD
4. POLMHPpQD pRNRODGD
5. RELWHOMVND POLMHpPQD pRNRODGD
6. ELMHOD pRNRODGD
7. punjenapRNRODGD pRNRODGD V SXQMHQMHP pRNRODG
8. pPRNRODGD YD OD WD]DY
9. RELWHOMVND pRNRODGD YD OD WD]DY
10. pPRNRODGQL G NMIBR0050L SUDOLQ

SUHPD VWDWLVWLpPpNLP SRGDFLPD 'UADYQRJ ]DYRGD ]D VWL
p R Nd@ @daslge za 0,5 kg po glavi stanovnika (sa 1,7 kg 2009. na 2,2 kg 2014.), dok je
izdvajanje noaFD ]D pRNRODGH L NR QG LM RtojVaxi aSWRR VH RB B HR & R/
sa ulazskom Repbulike Hrvatske u Europsku uniju i gadé L M H Q D (ARONYRIDIBSIH).

Forbes je 2015godine SUHGVWDYLR OLVWX QDMYHULK SRWhAR&DpD p
OLVWH MH S$RIWARDRAEVQWDRF RG NJ pPRNRODGH SR JODYL VWD (
Irska i Ujedinjeno Kraljevstvo (7,4 kg 1RUY H&N D Anonyhalis12).

Prema podacima sa expo sajma 2@jddine X OLODQX QDMYHUL SURL]YRYDp |
DPHULpNL ODUV ODUV 00 7ZL[ %RXQW\ 6QLFNHUV VD
kompanija je Mondelez Internationé\ilka, Toblerone, Cadbury,) sa B62 milijarde dolara
JRGLAYWWKMHUL MH 1IHVWOp 6PDUWLHV &DLOOHU .LW .DW 1
(Anonynous16). 8 +UYDWVNRM VX YHOLNDUDURLEHYRYBYR BRA RO D
YLAH PDOLKUDVGRURWE®D A&aLYRWRRWDLN NR|EEDPRIQBNERVOrNIce2.
NRPSDQLMD QD VYLMHWX V SURPHWRmMNR®GuUs14).PLOLRQD GROI

YyRNRODGD VH SURLKéReib]R G D/ M A RR@NERQUDE (kakaov plodbje
PRJX ELWL UD]OLPLWLK ERMD RG O bb¥XdaMaiuwesélbeBlRkadlaX s H  F

14



JUHOH QD N kaknopaHzima svgdipomstavligu QD VXQFX NDNR EL GRAaOR (
Tijekom fermenaciie SXOSD JUQD SUHIODMHP MWHNK BIRVINXSQR GRELY
=DWLP VH GRELYHQH VMHPHQNH NDNDRYLK JUQD pLVWH |
GUREOMHQMH L VHSDUDFLMD QD NDNDRYX OM XM XinilhDNDR
usitnjavanjemL S U H adolg)vguHkdkaova masekakaov maslac

. : R r )
Priprema zamjesa

fAHGHU X SUDKX
Kakaova masa 'RJILUDQMH L PLMH&GADQM

Kakaov masalc (3/4)
Punomasno ili obrano mlijeko u prah

=

\_Podaci ) \_ )
(" ) ) ( )
Valcanje
Predvalcanje (grubo usitnjavanje —
OLMHaADQMD NDNDRY PDVODF DPMHYV ]D bRI\RODGQX
Walcanje (fino usitnjavanje) masu
. J . J
( )

" RQPLUDQMH

XKR NRQpLUDQMH
6LURYD pRNROD' Q| Kakaovmaslac (1/4)
ORNUR NRQpPLUDQMH

\_ J \_ J

YRNRODGQD PDVD

. J
Slika 4. 6KHPD WHKQRORAGNLK RSHUDFLMD X L]JUDGL pRNROD
(Goldoni, 2004)

3RWRP VOLMHGL SULSUHPD ]DPMHVD ]D L]JUDGXastpjftNROTL
KRPRJHQL]LUDMX liXJ B WG DVQ 3DH F IDAPMEA . URAND H & DL IP INRz@Xv keQ X L U |
dodaje kakaova masa i 3khkaooog PDVODFD WH VH VYH KRPRJHQL]JLUD
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KRPRJHQD VPMHVD VH |DWLP YDOFDR&JOIBYRQRP—®D QB OvC
POLQRYLPD QDMpH&aUH VHULMD SHWRYDOMDND SRWRP
NRQpLUDQMH JGMH VH UD]YLMD SRWSXQD aHOMHQD pRNR
IDJH SUYD MH VXKR NFPRMHMD PQMHAMRGNWIS KM DQMDMX QHS
WYDUL D GUXJD MH PRNUR NRQpLUI0@®BVIEMHED WH GRGBM
VPDQMXMH YLVNR]JLWHW pRNRODG bistP CREL YHSDY bR N&RD )GQ
zaim WHPSHULUD QD LG& OMHXSFORPPYDQMH L SDNLUDQMH $
Goldini, 2004). Na slicd prikazange WHKQROR&ND VKHPD LJUDGH pPRNRODC

postupkom.

2.1.3.Kemijski sastavp RNRODGH

Udio proteina, ugljikohidratai masti varira ovisno vrst p R N R O DoGiHudioN@isutnih
mikronutrijenata(minerala i vitiaminp 2ELPpQD pRNRODGD ®@nevnihJpoir&h@ tha L
bakrom, dok POLMHRQ@BODGD SUHGVWDYOMD GREDU L]JYRU NDQO
R G U & Djakib ®dstif. 3SUR V MBHUHKHUDPEHQH YULMHGQRVWL ]D UD]OLE
VX X WDEOLFL ]D NDNDRY SU D(Recked P08 pigakwh, A0IDP Q X b RNR

Tablical. SURVMHpPQH QXWULWLYQH YULMHG Q R\WYWRedddt,| 200 L W L t
Afoakwa, 2010

OOLMHD 7DPQD pR
YyRNRODG
] pRNRODG . sa 70 %
% kakaovih ) Bijela pRNR ( Kakaor prah )
- kakaovih kakaovih
dijelova . -
dijelova dijelova
Energija (kcal) 530 518 553 452 530
Proteini (g) 5 7 9 20,4 50
Ugljikohidrati (g) 55 57 58 35,0 55,0
Masti (g) 32 33 33 25,6 32,0
Kalcij (mg/44 g) 32 224 272 74,4 14,1
Magnezij (mg44 g) 90 59 27 261,4 90,0
AHOMHMRg) PJ 3 2 0,2 6,1 1,4
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Bakar (mg/44 g) - 0,2 - 2,0 0,3
Fosfor (mg/44 g) - 95,0 - 349,8 58,1
Kalij (mg/44 g) - 169,4 - 905,5 160,6
Natrij (mg/44 g) - 36,1 - 4,0 4,8
Zink (mg/44 g) - 0,6 - 3,5 0,7

Kakaova zrna ikakaovi proizvodi p RN R O D GVDprdh)Nogati BuRizvori bioaktivnin sastojaka

poput flavanoida (flavaB-oli ili flavanoli, XNOMXp XM X UL Q Mdpk&ehid kBtehipétP H U H
te oligomeredatih monomera (procijanidg)). U kakaowom JUQX IODYDQRLGL VX \
kotiledonu ploda(Afoakwa, 2010). Na slici5 prikazane su strukture glavnih flavanolau

kakaosom zrnu.

HO Q |“‘h

QH

Slika 5. Kemijske strukture glavnih flavanola u kakao zrA) €pikatehinaB) katehina iC)
procijanidina) (Afoakwa, 2010)

=GUDVWYHQL XpLQFL pRNRODGH

Kakaovi L p R MR@dx@di godinama su cijenjeni zbog svojipotencijalnih povoljnih
zdrastvenihXpLQDDN@OL WHN QHGDYQR VX QHNH RG WLK WYUGQM
Flavonoidi predstavljaju veliku i sveprisutnu skupinu polifenola koji se konzumiraju
svakodnevnonprehramm SUYHQVWYHQR SRULMHNORP L] YRUD L SR
zbog svojih sposobnostieutralizacijeslobodnih radikala, te njihove sposobnosti stabiliziranja

| O XL G QR Vi&vVinenb¥rie Qa antioksidacijsk&ojstva pridonose smanj@ju rizika od
NDUGLRYDVNXODUQLK EROHVWL OHWDEROtg keHovitt uRbS L GHF
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proizvoda bogatih antioksidansim® R Y H tnphou razinu u plazmi L S R P D @brani
organizmaod pojave bolesti PremaSerafini i suradniecnha (2003) kakaovo zrnge dobar izor
flavonoida, poput katehina, pa fiRNRODGD V eloin\kekhdiHPdijxl&/& Y D dibvQr
antioksidana u prehran, 3B UHPD SURFMHQDPD XGMHOD pRNRODGH X X
DQWLRNVLGDQVD J PGV hiFQukurminpaiferéle k&b i standardno
serviraneFUQRJ YLQD G RMNRAROIDAOH RN Y DM Evriédnbisti Prérkh
$IRDNZD JUDPD P @28MbHékaddinfdifedwaw D G H & L PJ IODYD
GRN WDPQD (70 RN Rkadvib Dlijelova)VDGU AL PJ | RaDOSIQBLAGED
provedene u Nizzemskoj (Dresoti, 2000K W Y U y H Q Ro Mridvr®dounosa katehina dolazi
pbDMD %ix pPRNRODGH WH MH XWYUYyHQR GD VH RYDM RPMHU
pojedinim zemljama8 GMH O N D W H K tagikujesep B ROSLD @djelkakaovih dijelova

X pPRNRODGL SD WD&HR WBNBRYDIGD GLWIHAORMDWUL SXWD YLa
POLMHpPpQH FRNROBDGHVHJGBRRPRIDOORBED L FUQR YL QRjele PD M X
polifenola WH SRGMHQDNR GR BrgaRinta bidH&ryoM XardvddrdamihWadlesti
PremaAfoakwa (2010)polifenoli kakawih proizvodiamogu se svrstati u tri glavne skupine:
flavan-3-oli (37 %), antocijani (4%) i proantocijanidini (58 , VWL DXWRUL QDJOD
kakaosi proizvodi osim poliénolima, bogati i metilksantinima (3,2 RG NRMLK VX QD
WHREURPLQ L NRIHLQ WH GD MH PRJXUD VLQHUJLVWLpPND
Nadalje se navodi da oligomeérprocijanidni izolirani iz kakaovog zrngosjeduju ELRO®RAaN
aktivnost potencijalno relevantnulD RNVLGDFLMVNX REUDQX L LPXQRO
PHWLONVDQWLQL LPDMX IL]JLRORANH XpLQNH QD UD]QH W
sustav, kardiovaskularni, gastrointestinalni, respiratorni i renalni \sultekoliko pristupa je
NRULAWHQR ]D LVWUDALYDQMH PHKDQL]PD GMHORYDQMD N
NOLQLPpNHNVieXVANLKGLMH XJODYQRP ]E Rard@waskkl&nksRsiavXrl Q N D
pHPX MH NRQFHQWUDFLHKIDR GXiEH 6 REF@RNRL RMMDKACH GXALNRY
biomarker za otkrivanje koronarnih boledtn vitto LVSLWLYDQMD Xjrak@inNdnaN D N D
SRND]DOD VX GD Ml antiek@daRalOL pMQORMW RU aHOMH]D L EDNUL
inhibitor oksdacije LDL-a. Prokainidin inhibiraCOX-1 i COX-2 te lipooksigenazu. Nedavne
HSLGHPLRORANH L NOLQLpPpNH VWXGLM Kakdrn fipdivadiinaP R 3D S L
imatit SRILWLYQH XpLQNH QD NRQFBQWR D FDWXO D E SHieRIASKK YOI Y
WULJOLFHULGL & NRML VH VODELMH DSVRUELUDMX RG
VWRJD PDQMH ELRGRVWXSQL L LPDMX PLQLPDOdDmAdia QDN
WDPQH p BoMdRIiIQID §rtdnjenja oksidacijskeodifikaciie LDL-D NRML MH SR]JQDWL
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aterogeneze, te time usporava nastanak ateroskleroze kodDpkhzano je da konzumacija

WDPQH pPpRNRODGH ]D UD]JOLNX RSREROMMGBYLN @PHWDDBERDU )
inzulinsku osjetljivost(Afoakwa, 2010) 7DNRYHU LVWUDALYDQL VX SR]LWI
SUHYHQFLMX NDUFLQRPD B8RpPHQR MH GD SRYROMDQ XpLC
QDMYHULP XpLQNRP SHQWDPHWWYHQWHYMKNPpERNRONMNR QG G
SR]QDWR BGDPBRRALYQR GMHOXMH QD OMXGVNX VHNVXDO
DIURGL]LMDN SRYHUDYDMXiuUL VHNVXDOQX aHOMX L SRERO!
p R N R O D Gdas®jgk/igirtamin kojV WLPXOLUD KLSRWDOBRRW N\DWRDR|
WH SRYLVMH UD]LQ@X VHURWRQLQD L HQGRUILQD X PR]J
UD]SRORAHQMD L OLELGD =QDQVWYHQLP LVWUDALYDQMLPI
VDGUAL fenil®ilamina VWLPXODWRWBDPL@QO QRPGEARQDOLQX 3U
feniletlamin SRGLaH NUYQL WODN VUPDQX IUHNYHQFLMX L UD]L
SRUDVW HQHUJLMH L LJGUAOMLYRVWL GR NRMHJ GROD]L
UHSXWDFLMD DQURGX]ISMCMRAa@HMH XpLQNX IHQLOHWLODPI
PLQMHQLFX GD VX &HQH YHiUL yRNRIOPGIDh WONRGHBXENO U A
DFLOHWDQRODPLQH NRML LPDMX VSRVREQRVW DNWLYLUDC(
endRNDQDELQRLGD UH]XOWLUDMXUL HXIRtoakwaR2P10). SREROMAD

2.2.Vino
2.2.1. Povijest vina

Vinova loza (latVitis vinifera L) je najstari@ i najrasprostranjenijailika na svijetu, a porijeklom

jesSRGUXpMD % O LBNVHNPDI IRWWEBQDP RVWDFLPD QDYHQLPD X (
+tUYDWVNRM 5DGRERM 6YHWD 1HGMHOMD L ,VWUD GRND
1DYHQH RNDPLQH URGD &LVVHWHY VWDUH VXWIBRRUPILOL!
2009).8 GDYQD YUHPHQD ELOR MH VLIJXUQLMH SLWL YLQR QHJ
MH ]QDOD ELWL ]DJDyHQIYL 3OIAOLSR YLQX QDYHQX VX QL
Babilona i Ninive, zatim u piramidama u Egiptu, u Indiji i &L WH X VWDURM *Up
SURL]JYRGQMD YLQD X +tUYDWVNRM GDWLUD MRa RG YUHPHC
dolaskom na prt WRUH ULPVNLK , @ribtAaililvingvu loAd \keR @oMuHo o privrednu

kulturu. arenjem NU&UD QWMWY B Yuadd) édnovd lozeNRMD MH SRVHEQR FLM
X]JRM NDR L SURL]YRGQMX NYDOLWHWQLK YLQD VH SXQR
pogledu =R UL pL i(Soleas i sur.1997) .UDMHP VWROMHUD HUDRY MW NVR
YL&AH VWDQRYQLND SRpLQMH EDYLWL YLQDUVWYRP L YLQR
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SRSXW )UDQFXVNH ,WDO L MHatnoa@&ba rratRkogAhbyradératva nastupilo

MH X GUXJRM SRORYLFL V W praéphtianjeDvindgadatskePpraiziddiieQuR P
JUDQFXVNRM S, WDOLML L ODYDUVNRM XVOLMtHB4SdgotME YiH 1L (
'‘DOPDFLML MH ELOR |DVDKHDQRLQRJUDGD GRN MH GDQDV X
6 500 ha vinograda. Glaun UD]J]OR]L VPDQMDQM SURL]JYRGQMH YLQD V.
PDQML LQWHUHY OMXGL |D REUDGRP ]JHPOM hhdustrljaViadckayY U H P |
(Gracin, 2014).

2.2.2. Proizvodnja vina

PremaPravilniku o vinu, vino je poljopriviedniSURL]YRG GRELYHQ SRWSXQL
DONRKROQLP YUHQMHP PDVXOMD GX LX PRAWRD S RICO WakIFHHAGIR J
0 vinu, NN14/2014.
Podjela sorti vinove loze:
1. 3UHPD ELROR&ANRM VOLPQRVWL
-zapadnoeuropska skupina
-skupina sortcrnomorskog sliva
-LVWRPQD VNXSLQD
2. Prema uporabnoj vrijednosti
-]lD SRWURAQMX X VYMHAHP VWDQMX
-za preradu u vino
-za destilate
-]1D SURL]JYRGQMX XJXauHQLK PRAWRYD NRQFHQWUDWD
-VD VXaHQMH
-]lD NRPSRWH PHUPHODGH GAaHPRYH
-za lozne podloge
-za dekoravne svrhe
3. Prema vremenu dozrijevanja
-vrlo rani kultivari
-rani kultivari
-srednje kasni kultivari
-kasni kultivari
4. 3UHPD NDNYRUOL
-visoke laN Y R U H
-GREUH NDNYRUOH
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-RVUHGQMH NDNYRUH
SRGLMHOD VRUWL YLQVNRJ JURAyYD
1. $XWRKWRQH GRPDUH VRUWH
a) LMHOH %®RMDAQXAHELW *UN . XMXQGAaXaD 0DOYD
1LQpXab 3Ra&LS aANUOHW A4aLODYND &aODKWLQD
b) &UQH %DELU %ODWLQD &UOMHQDN 'UQHNX&aD +U"
6XaubDQ =DGDUND 7HUDQ
2. Introducirane sorte
a %LMHOH &KDUGRRWRQHOXA&BIDQRW ELMHOL 5L]YDQ
Sauvignon blanc, Semillon, Silvanac zeleni
b) Crne: Alicant bouchet, burgundac crni, Cabernet sauvignon, Cabenet franc, Gamay,
Grenache, Merlot, Syrah, Zweigefr{onyrmous 1)

Na slici 6 prikazanaje zastupljefQRVW SR MHG L Q L KepivbRcUMWatskdj, Ridayslci X 5
prikazanesutehnoR&NH VKHPH SURL{MR@W@MH ELMHOLK L

m*UDaHYLQD
m Plavac mali
m Malvazija istarska
= Plavina
m Debit
m Rajnski rizling
® Chardonnay
= Merlot
= Trbljan
%DELU
m Frankovka

2%
2%
2 m Kraljevina
Cabernet sauvignon
XMXQGaxabD
Pinot sivi
obubawLQD

Ostale sorte

Slika 6. Zastupljenost vinskih sorti u Republici Hrvatskoj u 20 ndnynmous4)
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Tehnologija proizvodnje bijelih vina je iznimrahtjevna tehnologiiaX NRMX MH SRWUHE
punoWUXGD OMXEDYL L YUHPHQD L QH GRSXawD QL QDMPDQ
proizvodnje bijelih vina znatno se razlikuje od tehnologi@zwodnje crnih vina i to prvenstveno
]JERJ WRJD aWR FUQD YLQD SRGQRVH SXQR YL&H PDQMLK |
ELMHOD YLQD &UQD YLQD WROHULUDMX YHUX NROLpPLQX
dobivaju seduljomili NUDimMRPHUDFLMRP PRJX VH GREUR L GXJR pX
LPDMX MDNR WLMHOR L LJUDAHQX ERMX WH ]JDKWLMHYDMX
WHPSHUDWXUH YLQD SULf&RWOKIAMMDQWE QX FUQL Yi&g@aD L
SMHQX&aDYD YLQD 1DVSUDP FUQLK YLQD ELMHOD YLQD ]DI
prerade. Onae proizvoddez ili s vrlo kratkom maceracijiofNUDUH VH pXYDMX X GUY|
te X SUDYLOX QH GRELYDMX QD NY Q@kawWiraVpastiGnd $wj edBriuthQ M L
samo nakon par mjeseci njihostarenja dozrijevanjem)=RULpL *UJLa

[ Vaganje ]
[ Bijela vina ] [ Muljanje i ruljanje ] [ Crna vina ]

3UHADQM ﬁ[ Fermentacija maceracija ]

| J

4 ¢ N\ /7 ¢
%LVWUHQM 3UH5DQM]
v

s A

Fermentacija

V

Doviranje

v

1IMHJD L pX

v

Stabilizacija vina

v

Punjenje u boce 9[ Starenje ]

Slika7. 7THKQRORAND VKHPD SURL]J]YRGQMHABINMEWO DK FUQLK L
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6 GUXJH VWUDQH SURL]J]YRGQMD SMHQXaDYLK YLQD MH SR
vina. 3BMHQXaDYD YLQD SURL]YHGHQD WUDGLFLRQDOQRP PH\
procesu fermentacije i starema kvasacim&oji se odvija u istoj bocu kojoj dolazi do krajnjeg
SRWURADMDPLFLRQDOQL SRVWXSDN SURL]JYRGQMH SMHQXAaCL
RVQRYQRJ YLQD GRGDYDQMHP &a4HUHUQRJ VLUXSD L YLQ\
IHUPHQWDFLMD L GHJRALUDQM ¢ eképedddaply! Iker&i+R WIhQ RJID L
Pozc % D\yQ L VXUDGIMHQ@XaDYD YLQED VH PRJX SURL]JYRGLWL
NRML MH UD]JYLMHQ |]D LQGXVWULMVNX SURL]JYRGQMX SN
WUDGLFLRQDOQRJ SRVWXSND DOL VH IHUPHQWDFLMD QH S
pHOLNDPSBHUWWXUD VH UHJXOLUD SRPRUX UDVKODGQLK XUF
odvaja filtracijom, a punjenje u boce se odvija pod tlakom.

7do 15 1do7

¢
ViSe od 30 g
0 1‘ S'\

manje od 1

manje od 1 Teleoa i

1do7

VisR od 30
[\

Slika8. 3BRWUREQMD YW@)FAXorymbuM)H W X
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Sortna vina
/_ 6%

Ostala vina

41% Vino sa

IDaWLUHQRP
oznakom
izvornosti

53%

Slika9. *UDILPNL SULND] S R WdijRraar#1201%/20Q0 g &IRAKODYWIHST?)

8 BHSXEOLFL +UYDWVNRM YL Genaud& iediakNmineiGalH\atskel | G L M
primorska Hrvatska, a regije se dijele na 12 podregije: Podunavlje, Slavonija, Moslavina, Prigorje
Bilogora, Pokupje 3OHAHYLFDH¥DRDRWNMHH ,VWUD +UYDWVNR SULPR
'DOPDWLQVND ]DJRUD L 6UHGQMD L MXaQbD 'DOPDFLMD 3R
PQRJREURMQLP YLQRJUBGOXSODL B RYRIGR MY PR JO0D BaD X + |
a od toga 31 000 ha je u kontinentalnoj Hrvatskoj, a 28 000 ha u primorskoj Hrvatskoj. Ukupno je
]JDVDYyHQR YLAH RG VRUWL JURAY O DRER SR M pldvkidentaldaRVUHN L
Hrvatska prevladavaju sorte vinove loze za proizdd X ELMHOLK YLQD D QDM
*UDdaHYLQD a4awR VH WLpH FUQLK YLQD L]JERU MH PDQML D
UHJLMH B3ULPRUVND +UYDWVND RQD VH SURVWLUH RG ,VWI
SXQR VXKt poQodia za uzgoj vinove loze, a posebno za proizvodnju crnih vina. 1z ove
regije dolazi oko 75% svihrvatskih crnih vina, a prevladava proizvodnja Plavca malog, posebno
UusUHGQMRM L MXAaQRM 'DODPFLML GRN X ,VWdENEgY HY Q DO
2006 Law, 2006.
SURL]YRGQMD JUR&yD SUHPD VWDWLVWL N7 RSISIRZZFAOP D L]
SUHPD L]JUDpXWRBDJURAYyD VH NRULVWL ]D SUR#&YRGQ
]DRVWDMH NDR WHK RV@aEa NMinitW1SEBYPrdizvedhfa Dina u Hrvatskoj je
W JRGLAQMH RG pHJD VYHJID W L]YR]L X JHP
W XYR]L SUL pHPX IMH HRIDOMBDR@L RUQ)DI L VXU
SUHPD VWDWLVWURDIYRQ BRGD¥RBD ]|D VWDWLVWLNX RG
vina je ostala u podjedddLP NROLPLQDPD R GgrvhQIanB/NikIR G/LagQ MH
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SRGMHGQDNR L]GYDMDQMH QRYFD ]D ‘Ah@RmisG; AbngrivtdH p Q R
9; Anonymous 10; Anonynmous11). 6 YMHWVND SRWURAaAQMD YLQ®RINIMHRNRG
MH X +tUYDWVNRM |]D JRGLQX SRWURAZBMDin& pdOdhavi P
stanovnikaAWR MH SR%DAVONyrR@G7). Naslici8 MH SULND] R2QiDa SRyt R& Q
po glavi stanovnika,JGMH VH PR&H YLGMHWL GD VH X ]DSDGQRM
NRQ]JXPLUD YL&H RG /| YLQD JRGLAQMH SR VWDQRYQLNX
(XURSH VD JRGLAQMRP SRWURBMVEPNRG 6 MIEGRLQ MHORI $PH
.DQDGD 6NDQGLQDYVNH JHPOMH L -XaQRDIULpPND 5HSXELO
VWDQRYQLNX GRN VH X 5XVLML L 8NWzZzMjaqaSr&ihjpAmerike R/
Afrike L YHULQH $]LMH FRBPIQMRIQRGLUDYLQD JRGLE&DMAIHI B8R VW
SULND]DQ XGLR SRorkaén@ 24 R20212Q16. gb&8nINLDRepublici Hrvatskoj. Prema

VWDWLpOWEPRDP +UYDWL QDMPDQMH SLMX VRUWQD YLQD

oznakom izvonosti (53 %).

2.2.3.Kemijski sastawina

2G IHQRID]JH WM RG GRJULMHYDQMD JURAayD SRpLQMX VH
NRALFL ERELFH SRVHEQR DQWRFLMDQL FUQD YLQD W H
katehini ileukoantocijani, koji su trpka i opora okusa, a posjeduju vitaminska svojstva. Cirin (C
YLWDPLQ GMHOXMH SR]JLWLYQR QD SUXAaLYRVW NUYQLK
arterskleroze UHJXOLUDMXUL UD]JLQX O LRBdv&B-oll LNOWLY LO -\RRIQRL &G L
su katehin, epikatehin i procijanidj QDMYL&H GRtiSkdid&)skontpotencijalucrvenih

vina u prevaciji oksidacijeLDL kolesterob. Udjel IODYRQRLGD X FUQRP YLQX RY
SRGUX{VRXMD ostf Gehawitehnologiji maceracijevina i starosti vina (Pimentel i
suradnici, 2010Mazza i suradni¢il999. Prema Dredi-u (2000),udjel polifenola znatnge Y L a

u crnim (1000+4000 mg/L), nego u bijelim vinima (208 PJ/ 7DNRYHU FLUYWOQD O
QL] SROLIHQROD WRSOMLYLK X YRGL XN @hélX,pprobljxnidineliH Q R C
antocijane Mlada crvena (crna) vina imaju relativno visoku razinu pamidina (tanina) i
DQWRFLMDQD GDMXiuL YLQX OWh4,Hijeko\piacEsdoRijehdnjaGrastajiN R G\
stabilni novi oligomerni i polimerni crver DUDQpPDVWL SLIJPHQWL V PROHND)
4000 Da.3UHPD =RULDpLU X E L MtB,Od aniMa Q1L LPvinal d®u crnima

vina ima 1 £3,7 g tanha u 1 L vina, te kod crnih vina ima 00,5 g antocijana u 1 L vind)

sastavu vinarazlikujemo5 antocijanida: delfinidin, cijanidin, peonidin, petunidin i malvidin, a
NDUDNWHULVWLND VYLK SHW MH GD VX UH QB Wiledr@sgm@ HV W |
QDOD]H VH X IRUPL IODYLMHYRJ NDWLRQD WH VX FUYHQH
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NLQRGLDOQRM IRUPL WH V ¥GagiodiBdrgesR2003Y MdhteplBgveW sur ER M
2006) Osim na pH, antocijani su iznimno ogjetina mnoge druge faktore koji mogu utjecati na
njihovu stabilnost i boju, a u prvom redu to su temperatura, kemijska struktura, svjetlo, kisik, te

pristunost metalnihoina (Castaned@vando i sut.2009).
2.2.4. Aroma vina

9LQR MH YUOR Vaspaedakbji iPwdlidd) BjErLdefiniraju njegov izgled, aromu, okus i
osjet u ustima. Spojevi za te atribute dobiveguL] WUL JODYQD L]JYRUD JURAyYD
GUYD DNR VH NRULVWH GUYHQH EDpPpYH 6SRMHYhovGeRELY |
vinske strukture. Cvijetni marerpeni uglavnhom su povezaniSLQRP OXaANDW GRN V
YRUQL VDVWRMFL MXshinény&RPY SRYRQR® .YDVQD IHUPHQWDF
X] RVQRYQH SURGXNWH HWDQRO L XntOndstabiih nietaBdity kap L (
YLQX GDMX VSHFLILpQL NDUDNWHU 7L QHVWDELOQL PHWDI
KODSLYH POLMHpQH NLVHOLQH L VXPSRUQH VSRMHYH GRE
ODORODNWLpQODWHDMNRNW PRIAM NDGD MH WR SRWUHEQR S
I okusni profil vina rezultasu JRWRYR EHVNRQDPQRJ EURMD YDULMDFLM]I
LOL X YLQDULML 3RUHG RVQRYQH UD]JOLNH PHYyX YLQD QMlI
SURL]YRGQMX YLQD VD VSHFLILPQRP DURPRP -HG@Bdg RG \
provode fermentaciju. Tijekom alkoholne fermentacije, vinski kv&amcharomyces cerevisiae
GRQRVL YHOLNH SURPLMHQH*UWPRIHPD SIR NRQDH QWRhH B RGH |
promijene prvenstvensu SURPMHQD DURPH RNXVIRMRMV M HHPM M XN K VY
(Swiegers i sur., 2005)

9L4L DONRKROL

9LAL DONRKROL VX VHNXQGDUQ lte SibgR GrétNiVidoZRivhe/ inEqRime] P D
XPpLQNH QD DURPX L RNXV YLQD 3UHYHOLND NRQRMWUDFI
RSRULP PLULVRP L RNXVRP GRN RSWLPDOQH NRQFHWUDF
podijeljenisu X GYLMH VNXSLQH DOLIDWVNL L DURPDWVNL DONR
izoamil alkohol, izobutanol i aktivni amilni alkohol, aromatski alkoholi sastojse od 2
feniletiinog alkohola i tirozola. Dokazano je da koncentracije ispod 300 mgALM X AaHOMH Q X
VORAHQRVWL YLQD GRN NRQFHQWUDFLMH NRMH SUHOD]H
Versini, 1991) 8 SRWUHETh 46O kyatca tijjekom fermentacije znatno pridonosi
SURPMHQDPD XinfiL@afitm®iGdheEeKtRcijama u vinu. Koncentracija aminokiselina,
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koje su prekursorifD YLAH DONRKRORBDWRNRPH Q X WMHKHD ONRKROD
na kckQFHQWUDFLMX YLALK DONRKROD XWMHpPpX L NRQFHWUI
ViMHGQRVW VRUWDJUHBRYIWIL JWRAYDQMRPELQLUDRdWi&i GUX
fermentans sa Saccharomyces cerevisilPRaH J]QDWQR SRYHUDNWAL K ROQO-NHROW
poput Epropanola, fbutanola i theksanola u usporedbi kada se koristi sédascharomyces

cerevisiagSwiegers i sur., 2005). WDEOLFL SUDND]JQH VX DURPH NRMH C

esteri.

Tablica2. 9LaL D ONR KR imamatkdjé\sel idavijajuibu driu (Swiegers i sur., 2005).

Spoj Koncentracija u vinu Prag osjetljivosti arome Opis arome

(mg/L) (mg/L)
Etil acetat 22,563,5 7,5 /DN ]D QRNWE

hlapljiva

Izoamil acetat 0,1-3,4 0,03 %DQDQD NUXA&N
2-feniletil acetat 0-18,5 0,25 &YLMHWQD UXa
Izobutil acetat 0,01-1,6 1,6 %DQDQD YRUQL
Heksil acetat 0-4,8 0,7 Slatka, mirisna
Etil butanoat 0,0%:1,8 0,02 &EYLMHWQD YRU
Etil heksanoat 0,033,4 0,05 Zelena jabuka
Etil oktanoat 0,053,8 0,02 Slatki sapun
Etil dekanoat 0-2,1 0,2 Cvijetna, spauasta
Propanol 9,068 500 Opoa Ra&W
Butanlo 0,58,5 150 Alkoholna
Izobutanol 9,0174 40 Alkoholna
Izoamil alkohol 6,0-490 30 28WUD ODN ]D
Heksanol 0,312,0 4 Zelena trava
2-feniletil alkohol 4,0197 10 &YLMHWQD UX§
Octena kiselina 1001150 280 Hlapljiva, vinska
Acetaldehid 10-75 100 6KHUU\ RUDA&DYV
Diacetil <5 0,2 Maslac
Glicerol 5-14 g/L 52¢g/L Bezmirisan
4-etilfenol 0,0126,5 0,6 Medicinski, smrdljiv
4-etil gvajkol 0,00%0,44 0,11 Slatki
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2.2.4.2. Esteri

SURL]YRGQMD HVWHUD WLMHNRP IHUPHQWDFLMH PR&aH LP|
IDMELWQLML HVWHUL VX HWLO DFHWDW YRUQD DURPD L]
banane), etil kaproat (aroma jabuke2-ilHQLOHWLO DFHWDW DURPD PHGD
aroma).  RPHUFLMDOQD SURL]JYRGQMD YLQD UH]JXOWLUD YHUOR
DFHWDW KHNVLO DFHWDW HWLO KHNVDQRDW L HWLO RNW
vina. Osm Saccharomyces cerevisilke SRVWRML YLAH UD]JOLpLWLK NYDVI
aromama aznih estera u vinu. KombinirankyasacaSaccharomyces cerevisjddanseniaspora
gulliermondiii Pichia anomalgpokazalasu SRYHUDQH NRQFHQW U ddRdsi kadal VW H
se koristi samoSaccharomyces cerevisiaa EH] ]QDp DM Q Rsili nX WoNcenE &yl D
acetaldehid, octene kiselineglicerob i ukupnih Y lh&lkohol (Rojas i sur., 2003; Swiegers i

sur., 2005).

lako su esteri u vinu uglavnom produkt kvasta, VRUWD JURAayD PRaH XWMHFD'
9LQR &UQL 3LQRW VDGUAL NDUDNWHULVWLpPQH DURPH YRUL
ribizla koje su se razvile iz estera etil anthraajlagtil cimetata, 2,3lihidrocimetata i metil
anthranOWDWD ORLR L (WLpYDQW 'RND]DQR MH GD YLQR
poput etit2-metil propanoata, etR-butanoata, 3netil butanoata, etil heksanoata, etil oktanoata,

etil dekanoata i acetatni esteri poput heksil acetataetlbuil acetata i 3metilbutil acetata

(Smyth i sur., 2005).

=GUDVWYHQL XpLQFL YLQD

Potencijalni pozitivni zdravstvenK p L @vehih vinarezultatsui "francuskog paradoksa”, koji je
XND]DR QD UHODWLY QR Qdd\k&HovaskHlasmtinviodR kod/ljudiFkbjivieQoRitd W L
NRQ]XPLUDMX KUDQX ERJDWX ]DVLUHQLP PDVWLPD DOL UH
GD QHNL RG NDUGLRSURWHNWLYQLK XpLQDND NRMH XAaLY
NRQ]XPDFLMWYWRVDMHSHRIYMIEHDIDGRHMNH ]DGXAaHQ DONRKRO NR
razimu OLSRSURWHLQD YLVBNHXWA\WPWRBRNDY4LY SRND]XMX GD QH
FUYHQLK YLQD PRJX SURL]DUL L] DQWLRNVLGDFLMVNLK 10O
LDL in vitroi moJX ]DAWLWLWL RG UD]YRM DscabarHi $iraRifdci, 200H R V W L
3 R OLIHQ Br@dkawuD, & antioksidacijskantimikrobna i antikancerogena svojstva, kao i

druga pozitivna djelovanja na ljudsko zdravl@ohzalesCenteno i swadnici 2012; Yilmaz i
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suradnici 2011) Smatra se deesveratrolL NYHUFHWLQ LPDMX QDMMDpX DQYV
ReserDWURO VH QDODI]L X JURAayX FU Qsitikaciamd) 34 biljkD pggadri® U D
dielue QD RUJDQLUDP VQLADYD WFRDOHWXNWHHU R/GV YD BIQMH NUY
VWLMHQNX DUWHULMD =RULpLU

8SDULYDQMD KUDQH L SLUD

King i Cliff- D LVWUDALYDOL VX XSDULYDQMIKuV QD WDYWILED Q
kanadskih sirevéBlue Benediction, Boerdsaas, Camembert, Cheddaedium, Cheddabijeli 3

godine, Le Migneron de Charlevoix, Oka, Provolone sette fette, Swiss)vthunskih vina (6

bijelin (Pinot bijeli, Riesling, Sauvignon, Chardonnhyastoy Gewurztraminer, Chardonnay

R ELp® krnih (Pina crni-hrastov, Meritage, Foch, Syrah, Pinot dagani, Merlot)i 6
specijalnih 3AIMHQ X&aD Y R-Blusl BewbRahiiner L.H., Reisling ledeni, Pinot crni ledeni,
Potro), a senzorsku analizu je provelo 7H Q ]R UV N L K. RdfistilHsQ MPLckhskpdhalu, a

sredina skale je predstavljala idealnu kombinachez dominantnog utjecajgina ili sira

Rezultati su pokazali da se generalno bijela vina bolje uparuju sa sirevima, jer su rezultati bili
EOLaAH VUHGLQL VNDOH GRN WRXXBSWDQD YLD WSIH MULNBI QPDY LD |
uparuju ledena vina i porto vindURPDWLpPQL VLUHYL VH WH&H XSDUXMX
DURPH 6HQ]JRULND X RYRP LVWUDALYDQMX MH RGUDYHQD
LIPHYyX SRMHGL®LKVEBDVURDWUD GD EL UH]XOWDWL ELOL G
QDPLUQLFH LOL GD VH SRYHUD YUHPHQVNR UD]J]GREOMH L]P|

'RQDGLQL L VXUDGQLFL LVWUD&LYDOL VX XSDULYDQ
LV W U D 8 RoBs@iNXrste pPRNROD G H dRYLK MDRMHORYD L
PLQHUOQD YRGD ]JHOHQ pDM FUQL pDM daugkivsBut, BEGHD P L p ¢
VWRXW SMHQX4DF YLQR /DPEUXVFR YLQR 6DXYLPQ®BQ YL
YLQR UXP YLVNL L MDNR DONRKROQR SLiH *UDSSD 6H
PRNRODGH D ]DGDWDN LP MH ELR RGUHGL®@ILjekbhtbM&iRaG D Y D
LGHDOQD =DNOMXpHQR MH % EakXovildRehRO@EdligivarajllU D]OLp LW
SLUD QHJIR X] PRNRODGX V NDNDRYLK GLMHORSD MH!
PRNRO®GRPNDNDRYLK GLMHORYD QDMEROMH RGJRYDUDMX
YLQR SRUWR SM H@ssd hdva iYrakjeRGrapfa. $ RN R O@IGR B kakaovih

GLMHORYD QDMEROMH RGJRYDUDMX EDO]DPLpQL RFDW OL]
]JODWQR ORGLMH RFLMHQH RG EDO]JDPLPQRJ RFWD oL LSD
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% kakaovih dijelova odgovaraju i porto vino, vino Lambrusco i rakija Grapgap RNRORGRP
NDNDRYLK GLMHORYD RGJRYDUD MHGLQR EDO]DPLpPQL
QDSLWDN QH RGJRYDUDMX JERJ YHOLNH GRPLQDFLMH pRNR

Donadini i Fumi (201 LVWUDALYDOL VX XSDULYDQMH pRNRODGD V
koristili su 3vrste pPRNRODGH L NDNDRYLK GLMHORYL
RNXVRP V RNXVRP YDQLOLMH L RELpPQX NDYX L LWMBIMDDpEBM
okusom citrusa). Senzorsku analizu projelo SRWUR&DpD pRNRODGH D ]DGD
GD OL MH NRPELQDFLMD LGHDOQD LOL GRM®NIONMXpHRRRWDIE
PRNRODGH V L NDNDRY L Ku®IDV 6 BRMDD DRIOR! KK |RIGRIRR O
% kakaovih dijelovakoja S U H ¥dndirita u svim kombinacijama8 SDULYDQMH pRNROD
NDNDRYLK GLMHORYD V RELPQRP NDYRP L NDYRP V pRNROD
VOLPQLP NDUDPHORHMD RPOYj@®akKs Xideinssnu teksturu, dok je s kavom s
okusom vanilije prevladala vaniljag RNRODGD V NDNDRYLK GLMHORYD
crnom kavom ocjenjen@sa AL J]QLPQR PLEYRNRQ@HPDBH V L NDNDRY
kombinacijama s kavama u manjoj mjeri su se svidji®e M HQ M L Y ikarhDg, |ksBIdg,
JRUNRJ SHpHQ Bk WRINGRNDBDGRJ V NDNDRYLK GLMHORYD
RNXVRP YDQLOLMH L V NDYRP V RNXVRP pRNRGDwWHI WH
kombinacijama sa sve tnrste kave da¢ suiste rezultate, odnosno umjererd X VH VYLYyD
RFMHQMLYDpLPD LORFELGDBIHVHUXVLPRWHRODGRP VYezultiral®l DND F
su i dimljeron notom u okusu te rezultati nisu bili zadov@jY DM XuiL 8SDULYDQMH pF
NDNDRYLK GMMHPRWIHVSRND]DOR GD RYD pRNRODGBmM@LWL F
sYDQLOLMRP L V FLWUXVRP aWR VH WLpH pRNRODGK VD
okusom vanilije, rezultatV X WDNRYyHU SRND]DOL GD QLWL QH RGJRYD
pDMHYL X NRPELQDFLML V pRNRODGRP V NDNDRYLK GLM
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3. EKSPERIMENTALNI DIO
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3.1. MATERIJAL

3.1.1.Uzorci

=D LVWUD &L YeDoQd MistdMihaBNRYURLWWN LK 5 U R Y RACDPBIOROPDE RI X
NDNDRYLK GLMHORYD GRVWX®B®& XK OQDX [KHIY D VhaDBREH &G B Y B\
tablici 3 D pPRNROD&L&H X WDEOLFL

Tablica 3. Popisvinasrandomiziranim trozranmenkastim kodovilBRULaWHQLP X LVWUI

Vino Kod Godina
proizvodnje
Traminac 134 2015.
Sauvignon 137 2015.
© Bijeli pinot 245 2015.
= *UD&HYL 456 2015.
% Chardonnay 367 2013.
Malvazija 129 2015.
ALODYN 769 2015.
Frankovka 275 2011.
Pinot crni 366 2012.
Merlot 431 2014.
.g Plavac mali 491 2013.
g Blatina 828 2013.
© Cabernet 261 2015.
Sauvignon
Teran 118 2015.
o OXaNDW ¢ 644 2015.
£ g
2 S BUR&HN 101 2008.
= Hectorovich

Tablica4. 3SRSLV pRNMRIOMZBdNIM troznamenkastim kodovilRUL&AWHQLP X LV W

Udio kakaovih dijelova Kod
38% 931
50% 259
60% 570
72% 902
81% 405
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8UHYDML L RSHUPD

Senzorsk ocijenjivanje X]RUDND YLQD L pRNRODGD SURYHGHIRD MH
PBFD XUHYHQRP X VNODGX V ,62 QRUPRP |]D XUHYHQMH SUR’
2007).
ZaproveddX VHQ]RUVNH DQD®G JHR WRWDL BMWHQ:B RMIKYH L SULERU

X VW D N O iHasthlko Radzdrkevina

X NHUDPLpNLXYROQWKKPBRNBRODGD

x pD&H ]D YRGX

3.2. METODE RADA

Kao uvod u tematiku rad@rovedeno je anketno ispitivanjepojedinacana SRGUXpMX FL
5HSXEOLNH +UYDWVNH YRGHUL UD p Xajem RpilidevijsvpdShavihin Q R V W
XpHVWDORVWL NED [ XPRURQMOBH SRMHGLQDPQR LOL X SDUF
SURYHGHQD MH WDNRYH prodfdiuQZeR 4¢ivzbirfku pQdedad. PEehrinbenc
ELRWHKQRORAGNRP IDNXOWHWX 6Y HXdaha0 Isa gtahihx38emxdrekth E X X
D Q D O Lkwyl IsptedtirAni ieduciraniza senzorska ispitivanjaa PrehrambenE LRWHKQROR &
fakultetu 6 Y H X p U @algi@kviD

3.2.1. Anketa

Provedeno jeY RQL @rikefirane SRWHQF L M D O § WK I SRWWIR &Rgh 55 gGdivha Y L & H
(1017 LVSLWDQLND WH VX UH]XOWDWL SRVOGI§je®i idptsBR SR O
poznavanjeYLQD L pRNRPHGWMDORVW QM k#oRi ¥iHondsR gpiexétjaitomM H
uparivanj YLQD L pRSNORNGIDMAH MH ELOD X SRWSXQRVWL DQRQLP
utjecalo na anketiranu osobu. Primjer anketno§ LW QLND SUmasiZ|DQ MH QLAaH

3.2.2. Priprema uzoraka

9LQD VX SULMH L |D YULMHPH VHQ]RDVRGJ R Y Diade s &tda DQHD
bLMHOD L GHVHUWQD YLQD QD f& D FUQD QD f&
YyRNRODGD MH ELOD WHPSHULUDQD QD VREQRM WHPHSUDW?

SULSUHPD UMHpPQLND ]D VHQ]JRUVNX DQDOL]X
SRMPRYL NRML RSLVXMX RNXV L PLULV SRMHGLQLK YLQ
znansWWYHQLP UDGRYLPD WH VX SRMPRYL NRML VH ¥HdaX X] E
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crna vina u tablicb. Na slicil0 SULND]DQ MH NRWDp DURPD SUHPD NRMH|

vina.

3RAWRYDQL

Student sam 2. godine diplomskog studija PrehemddELRWHKQRORANRJ IDNXOWHWD X =DJUHEX =D SRWUHE
LVWUDALYDQMH pLML MH FLOM LVSLWDWL SUHIHUHQFLMH SRWURPDQFRD B SRGRXEI NMHY\DH M ]
LVNOM X p LtYeRe 3vrh@ D Q V

7RPLVODY ODUWLQRYLU

6SRO 0

2. Dob

a) 1825

b) 2530

c) 3035

d) 3545

e) 4555

I YLaAH RG

4XSDQLMD VWDQRYDQMD

a) Bjelovarskebilogorska
b) Brodskeposavska

F 'XE U R-WeepvbirRka
d) Istarska

H .DUORYDpPND

| .RSULYNUWIpAHRY DpND

g) Krapinskezagorska

K /L{s8hRka

L OHYyLPXUVND

M 2V Mbatgnisika

N 3R &sladvdhBka

I) Primorskagoranska

P 6LVIPIRMODYDpPND
n) Splisko-dalmatinska

R 9DUDA&GLQVND
S 9L URYbodrugsdN R
r) Vukovarskesrijemska

s) Zadarska

W =DJUHEDpPND
X aLE HKQnékaR

v) Grad Zagreb

4. Stupanj obrazovanja

D VUHGQMD @aNROD
b) prvostupnik

C) magistar s