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U Hrvatskoj, kao i u ostalim mediteranskim zemljama, postoji duga tradicija proizvodnje vina. 

Vinov�D�� �O�R�]�D�� �M�H�� �U�D�V�S�U�R�V�W�U�D�Q�M�H�Q�D�� �J�R�W�R�Y�R�� �S�R�� �F�L�M�H�O�R�M�� �+�U�Y�D�W�V�N�R�M���� �D�� �X�� �G�R�P�D�ü�L�Q�V�W�Y�L�P�D�� �L�� �X�� �U�H�V�W�R�U�D�Q�L�P�D��

�Y�H�ü�L�Q�R�P��se �S�L�M�X���Y�L�Q�D���N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�þ�Q�D���]�D���W�X���U�H�J�L�M�X�����3�U�H�P�D��podacima �'�U�å�D�Y�Qog zavoda za statistiku 

iz 2099. godine, u Hrvatskoj �L�P�D�� ������ �������� �S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�D�� �Y�L�Q�D �W�H�� �M�H�� �]�D�V�D�ÿ�H�Q�R 20 885 hektara 

�Y�L�Q�R�J�U�D�G�D�����1�D�M�Y�H�ü�L���G�L�R���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�D���V�X���P�D�O�L���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�L���N�R�M�L���W�H�ã�N�R���Q�D�O�D�]�H���S�X�W�H�Y�H���G�R���X�J�R�V�W�L�W�H�O�M�V�N�L�K��

�R�E�M�H�N�D�W�D�����S�D���V�H���V�W�R�J�D���Y�H�ü�L�Q�R�P���N�R�Q�]�X�P�L�U�D�M�X���Y�L�Q�D���V�U�H�G�Q�M�L�K���L���Y�H�O�L�N�L�K���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�D�����3�U�H�P�D���V�W�D�W�L�V�W�L�þ�N�L�P��

podacima u Hrvatskoj kao i u svijetu, raste �S�R�W�U�R�ã�Q�M�D�� �Y�L�Q�D�����D�� �S�R�V�H�E�L�F�H�� �V�X�� �W�U�D�å�H�Q�D�� �N�Y�D�O�L�W�H�W�Q�D�� �L��

�Y�U�K�X�Q�V�N�D�� �Y�L�Q�D�� �N�R�M�D�� �V�H�� �N�R�P�E�L�Q�L�U�D�M�X�� �V�� �R�G�U�H�ÿ�H�Q�R�P�� �K�U�D�Q�R�P�� �L�� �Q�H�N�L�P�� �V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�L�P�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�L�P�D. 

�'�R�V�D�G�D�ã�Q�M�D�� �L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�D�� �S�R�N�D�]�D�O�D��se da se bijela vina uglavnom bolje kombiniraju s �Ä�O�D�N�ã�R�P�³ 

hranom, poput ribe i sira, dok se crna vina uglavnom bolje kombiniraju s �Ä�W�H�å�R�P�³ hranom, poput 

crvenog mesa. 

�ý�R�N�R�O�D�G�D���M�H���S�U�R�L�]�Y�R�G���þ�L�M�D���S�R�W�U�R�ã�Q�M�D���L�]�� �J�R�G�L�Q�H���X�� �J�R�G�L�Q�X�� �U�D�V�W�H, kako u svijetu, tako i u Hrvatskoj, 

premda je tendencija �S�R�U�D�V�W�D���S�R�W�U�R�ã�Q�M�H���þ�R�N�R�O�D�G�D���V �Y�H�ü�L�P���X�G�M�H�O�R�P���N�D�N�D�R�Y�L�K dijelova. Razlog tome 

proizlazi iz �S�R�Y�H�ü�D�Qe �S�R�W�U�D�å�Q�Me za �S�U�H�K�U�D�P�E�H�Q�L�P�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�L�P�D�� �S�R�Y�H�ü�D�Q�H�� �Q�X�W�U�L�W�L�Y�Q�H�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L�� �L��

�S�R�]�L�W�L�Y�Q�L�K�� �]�G�U�D�V�W�Y�H�Q�L�K�� �X�þ�L�Q�D�N�D�� �S�R�V�H�E�L�F�H�� �Y�H�]�D�Q�L�K�� �X�]���S�R�O�L�I�H�Q�R�O�H�� �þ�R�N�R�O�D�G�H�� �L�� �Q�M�L�K�R�Y antioksidacijski 

potencijal (Donadini i suradnici 2012), a koji izvorno dolazi iz kakaovog zrna. �6�Y�D�N�D���þokolada, od 

�P�O�L�M�H�þ�Q�H do onih s �Q�D�M�Y�L�ãim udjelom kakaovih �G�L�M�H�O�R�Y�D���� �L�P�D�� �V�Y�R�M�X�� �V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�X�� �D�U�R�P�X���� �W�R�S�O�M�L�Y�R�V�W, 

�J�R�U�þ�L�Q�X�����W�U�S�N�R�ü�X���L���V�O�D�W�N�R�ü�X, pa �V�W�R�J�D���Y�L�ã�H���L�O�L���P�D�Q�M�H���R�G�J�R�Y�D�U�D �X�]���R�G�U�H�ÿ�H�Q�X���K�U�D�Q�X���L���S�L�ü�D�� 

Cilj ovog rada je odabir najboljih parova hrvatskih �Y�L�Q�D�� �L�� �þ�R�N�R�O�D�G�D �U�D�]�O�L�þ�L�W�R�J�� �X�G�M�H�O�D�� �N�D�N�D�R�Y�L�K��

dijelova senzorskom analizom 16 vina (7 bijelih, 7 crnih i 2 desertna vina) i 5 �þ�R�N�R�O�D�G�D�������� %, 50 

%, 60 %, 72 % i 81 ���� �N�D�N�D�R�Y�L�K���G�L�M�H�O�R�Y�D�������9�L�Q�D���L���þ�R�N�R�O�D�G�H���K�H�G�R�Q�L�V�W�L�þ�N�L �ü�H���V�H���R�F�L�Meniti od strane 

educiranih senzorskih �R�F�M�H�Q�M�L�Y�D�þ�D, �D���S�R�W�R�P���ü�H���V�H���R�F�M�H�Q�L�W�L���N�R�P�E�L�Q�D�F�L�M�H���V�Y�L�K���Y�L�Q�D���L���þ�R�N�R�O�D�G�D���N�D�N�R���E�L��

se odabrale najbolje kombinacije uz �V�Y�D�N�X���S�R�M�H�G�L�Q�X���þ�R�N�R�O�D�G�X�� 

�.�D�R�� �X�Y�R�G�� �X�� �V�H�Q�]�R�U�V�N�R�� �R�F�M�H�Q�M�L�Y�D�Q�M�H�� �L�� �R�G�D�E�L�U�� �Q�D�M�E�R�O�M�L�K�� �S�D�U�R�Y�D�� �Y�L�Q�D�� �L�� �þ�R�N�R�O�D�G�H��prov�H�V�W�� �ü�H�� �V�H �Äon-

line�³�� �D�Q�N�H�Q�W�Q�R �L�V�S�L�W�L�Y�D�Q�M�H�� �S�R�W�U�R�ã�D�þ�D�� �Q�D�� �S�R�G�U�X�þ�M�X�� �F�L�M�H�O�H�� �+�U�Y�D�W�V�N�H�� �R�� �S�R�]�Q�D�Y�D�Q�M�X�� �Y�L�Q�D�� �L�� �þ�R�N�R�O�D�G�H����

�X�þ�H�V�W�D�O�R�V�W�L���N�R�Q�]�X�P�D�F�L�M�H���L���S�R�W�H�Q�F�L�M�D�O�Q�R�P���X�S�D�U�L�Y�D�Q�M�X���L�V�W�L�K��   
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�����������ý�R�N�R�O�D�G�D 

2.1.1. �3�R�Y�L�M�H�V�W���þ�R�N�R�O�D�G�H 

�ý�R�N�R�O�R�G�D���V�H���G�R�E�L�Y�D���L�]���S�U�H�U�D�ÿ�H�Q�L�K�����R�V�X�ã�H�Q�L�K���L���I�H�U�P�H�Q�W�L�U�D�Q�L�K���N�D�N�D�R�Y�L�K���]�U�Q�D���V�P�M�H�ã�W�H�Q�L�K���X�Q�X�W�D�U���S�O�R�G�D��

kul�W�L�Y�L�U�D�Q�L�K�� �Y�U�V�W�D�� �E�L�O�M�N�H�� �N�D�N�D�R�Y�F�D���� �E�R�W�D�Q�L�þ�Q�R�J�� �Q�D�]�L�Y�D��Theobroma cacao. �3�U�Y�H�� �S�R�]�Q�D�W�H�� �S�O�D�Q�W�D�å�H��

kakaovca podigli su Maye oko 600. godine. Kada su Europljani otkrili Ameriku, stabla kakaovca 

�Y�H�ü���V�X���E�L�O�D���X���S�X�Q�R�P���U�R�G�X���Q�D���S�R�G�U�X�þ�M�X �X���N�R�M�H�P���V�X���å�L�Y�M�H�O�L Asteci u Meksiku i Inke u Peruu.  

Kod Asteka, za vrijeme vladavine vladara Montezume �N�R�M�L���M�H���G�Q�H�Y�Q�R���N�R�Q�]�X�P�L�U�D�R���L���G�R���������Y�U�þ�H�Y�D��

�þ�R�N�R�O�D�G�Q�R�J���Q�D�S�L�W�N�D, svi podani�F�L���S�O�D�ü�D�O�L��su �G�D�Q�D�N���Y�O�D�G�D�U�X���N�D�N�D�R�Y�L�P���]�U�Q�L�P�D�����ã�W�R najbolje govori o 

njihovoj vrijednosti u tom periodu�����.�D�G�D���V�X���â�S�D�Q�M�R�O�F�L���]�D�X�]�H�O�L���S�D�O�D�þ�X���Y�O�D�G�D�U�D���0�R�Q�W�H�]�X�Pe�����S�U�R�Q�D�ã�O�L��

�V�X���Y�H�O�L�N�H���N�R�O�L�þ�L�Q�H���N�D�N�D�Rvog zrna koje je bilo namjenjeno samom vladaru. U tom razdoblju Azteci 

su kakaova �]�U�Q�D���S�U�Y�R���V�X�ã�L�O�L���Q�D���V�X�Q�F�X�����D���]�D�W�L�P���S�U�å�L�O�L���X���J�O�L�Q�H�Q�L�P���O�R�Q�F�L�P�D�����3�U�å�H�Q�L�P���N�D�N�D�Rvim zrnima 

uklanjali su ljusku te su dobivenu kakaovu �M�H�]�J�U�X�� �P�O�M�H�O�L�� �S�R�P�R�ü�X�� �N�D�P�H�Q�D ili su ih drobili na 

ukrasnim stolovima poput onog prikazanog na slici 1. Dobiv�H�Q�D�� �W�H�N�X�ü�D�� �N�D�N�D�Rva masa zatim se 

�P�L�M�H�ã�D�O�D�� �V�� �N�X�N�X�U�X�]�Q�L�P�� �E�U�D�ã�Q�R�P�� �L�� �U�D�]�Q�L�P�� �]�D�þ�L�Q�L�P�D�� �W�H�� �R�E�O�L�N�R�Y�D�O�D�� �X�� �S�R�J�D�þ�X�� �N�R�M�D�� �E�L�� �V�H�� �N�D�V�Q�L�M�H��

�R�W�D�S�D�O�D���X���Y�R�G�L���L���S�R�V�O�X�å�L�Y�D�O�D���X���]�O�D�W�Q�L�P���Y�U�þ�H�Y�L�P�D���Y�O�D�G�D�U�X���0�R�Q�W�H�]�X�P�L (Beckett, 2008).  

 

Slika 1. �'�H�N�R�U�D�W�L�Y�Q�L���V�W�R�O�L�ü���S�R�U�L�M�H�N�O�R�P���V Yucatana na kojem su se usitnjavala kakaova zrna 

(Beckett, 2008) 

�1�D���S�R�Y�U�D�W�N�X���V�D���V�Y�R�J�D���þ�H�W�Y�U�W�R�J���S�X�W�R�Y�D�Q�M�D���X���1�R�Y�L���V�Y�L�M�H�W�����.�U�L�V�W�R�I�R�U���.�R�O�X�P�E�R���X���â�S�D�Q�M�R�O�V�N�X je donio 

kakaova zrna kao suvenir, ali �âpanjolci tada nisu prepoznali njihovu vrijednost. Dvadeset godina 

kasni�M�H���� �X�� �1�R�Y�L�� �V�Y�L�M�H�W�� �M�H�� �G�R�ã�D�R�� �+�H�U�Q�D�Q�� �&�R�U�W�H�V�� �X�� �S�R�W�U�D�]�L�� �]�D�� �(�O�� �'�R�U�D�G�R�P���± �D�V�W�H�ã�N�L�P zlatom, ali s 

�R�E�]�L�U�R�P�� �G�D�� �J�D�� �Q�L�M�H�� �S�U�R�Q�D�ã�D�R���� �X�V�U�H�G�R�W�R�þ�L�R�� �V�H�� �Q�D�� �N�D�N�D�Rva zrna, �þ�L�M�X�� �M�H�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W prepoznao, ali 

zbog oporog i gorka okusa, nisu mu se svidjela���� �S�D�� �M�H�� �S�R�þ�H�R�� �G�R�G�D�Y�D�W�L�� �W�U�ã�ü�D�Q�L�� �ã�H�ü�H�U���� �'�R�E�L�Y�H�Q�L��
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napitak �E�L�R�� �M�H�� �S�U�L�O�L�þ�Q�R�� �V�O�L�þ�D�Q�� �Q�D�S�L�W�N�X�� �N�R�M�L �P�L�� �G�D�Q�D�V�� �N�R�Q�]�X�P�L�U�D�P�R���� �'�R�� �������� �V�W�R�O�M�H�ü�D�� �S�O�D�Q�W�D�åe 

�N�D�N�D�R�Y�F�D���ã�L�U�L�O�H���V�X se �V�U�H�G�Q�M�R�P���L���M�X�å�Q�R�P���$�P�H�U�L�N�R�P�����D���S�R�þ�H�W�N�R�P�����������V�W�R�O�M�H�ü�D���S�O�D�Q�W�D�å�H �V�H���S�R�G�L�å�X���L���X�� 

zemljama zapadne Afrike. 

�3�R�þ�H�W�N�R�P�����������V�W�R�O�M�H�ü�D���Q�D�S�U�D�Y�O�M�H�Q���M�H���S�U�Y�L���V�W�U�R�M���]�D���P�O�M�H�Y�H�Q�M�H��kakaovih zrna i postavljen je u tvornici 

�)�U�\�� �	�� �6�R�Q�V�� �X�� �%�U�L�V�W�R�O�X�� �X�� �(�Q�J�O�H�V�N�R�M���� �1�D�N�R�Q�� �W�R�J�D�� �S�R�þ�L�Q�M�X se otvarati mnoge tvornice jer je 

�þ�R�N�R�O�D�Gni napitak postao pravi hit. 1828. godine van Houten je proizveo i patentirao prvi 

�þ�R�N�R�O�D�G�Q�L�� �S�U�D�K���� �N�R�M�L�� �M�H�� �G�R�E�L�R�� �L�]�G�Y�D�M�D�Q�M�H�P�� �N�D�N�D�Rvog �P�D�V�O�D�F�D���� �9�H�ü�� ������������ �J�R�G�L�Q�H���� �)�U�\�� �	�� �6�R�Q�V��

proizveo je �S�U�Y�X�� �þ�R�N�R�O�D�G�D�Q�X�� �W�D�E�O�X���� �D�� ������������ �J�R�G�L�Q�H�� �ã�Y�L�F�D�U�V�N�D�� �W�Y�U�W�N�D�� �1�H�V�W�O�p���� �þ�L�M�D�� �M�H�� �S�U�L�P�D�U�Qa 

proizvodnja bila kondenzirano mlijeko, proizvod�L�� �S�U�Y�X�� �P�O�L�M�H�þ�Q�X���þ�R�N�R�O�D�G�X���N�R�M�D���M�H�� �R�V�Y�R�M�L�O�D���W�U�å�L�ã�W�H 

(Anonymous 13). �*�R�G�L�Q�H�� ������������ �X�� �6�M�H�G�L�Q�M�H�P�� �$�P�H�U�L�þ�N�L�P�� �'�U�å�D�Y�D�P�D�� �S�U�Y�X�� �P�O�L�M�H�þ�Q�X�� �þ�R�N�R�O�D�G�X�� �M�H��

�Q�D�S�U�D�Y�L�R�� �0�L�O�W�R�Q�� �+�H�U�V�K�H�\���� �R�V�Q�L�Y�D�þ�� �N�R�P�S�D�Q�L�M�H�� �+�H�U�V�K�H�\ (Atkinson i suradnici, 2005). Na slici 2 

prikazani su �Q�D�M�Y�D�å�Q�L�M�L���G�R�J�D�ÿ�D�M�L���N�U�R�]���S�R�Y�L�M�H�V�W���þ�R�N�R�O�D�G�H�� 

 

Slika 2. �1�D�M�Y�D�å�Q�L�M�L���G�R�J�D�ÿ�D�M�L���X���U�D�]�Y�R�M�X���þ�R�N�R�O�D�G�H��(Beckett, 2009) 

1519.
�‡Cortez otkrio kakaovo zrno

1528.
�‡�&�R�U�W�H�]���S�U�H�G�V�W�D�Y�L�R���â�S�D�Q�M�R�O�F�L�P�D���þ�R�N�R�O�D�G�Q�L���Q�D�S�L�W�D�N

1606.
�‡�ý�R�N�R�O�D�G�Q�L���Q�D�S�L�W�D�N���S�U�R�ã�L�U�L�R���V�H���,�W�D�O�L�M�R�P

1615.
�‡�ý�R�N�R�O�D�G�Q�L���Q�D�S�L�W�D�N���S�U�R�ã�L�U�L�R�����V�H���)�U�D�Q�F�X�V�N�R�P

1657.
�‡�2�W�Y�R�U�H�Q�D���S�U�Y�D���N�X�ü�D���þ�R�N�R�O�D�G�H���X���/�R�Q�G�R�Q�X

1727.
�‡�1�L�F�K�R�O�D�V���6�D�Q�G�H�U�V���Q�D�S�U�D�Y�L�R���P�O�L�M�H�þ�Q�X���þ�R�N�R�O�D�G�X

1746.
�‡�3�U�Y�D���S�O�D�Q�G�D�å�D���N�D�N�D�R�Y�F�D���X���%�U�D�]�L�O�X

1765.
�‡�2�V�Q�R�Y�D�Q�D���S�U�Y�D���þ�R�N�R�O�D�G�Q�D���N�R�P�S�D�Q�L�M�D���X���6�M�H�Y�H�U�Q�R�M���$�P�H�U�L�F�L

1828.
�‡Van Houten patentirao kakaov prah

1847.
�‡�)�U�\���R�V�Q�R�Y�D�R���S�U�Y�X���W�Y�R�U�Q�L�F�X���þ�R�N�R�O�D�G�H

1875.
�‡�'�D�Q�L�H�O���3�H�W�H�U���R�V�Q�R�Y�D�R���S�U�Y�X���P�D�Q�X�I�D�N�W�X�U�X���]�D���L�]�U�D�G�X���P�O�L�M�þ�Q�H���þ�R�N�R�O�D�G�H

1988.
�‡�6�Y�M�H�W�V�N�D���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�D���N�D�N�D�R�Y�R�J���]�U�Q�D���M�H���S�U�H�ã�O�D�������P�L�O�L�M�X�Q�D���P3
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Slika 3. �.�U�D�ã���P�O�L�M�H�þ�Q�D���þ�R�N�R�O�D�G�D �S�R�þ�H�W�N�R�P������-tih 

�8�� �+�U�Y�D�W�V�N�R�M�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�D�� �þ�R�N�R�O�D�G�H�� �S�R�þ�L�Q�M�H�� ������������ �J�R�G�L�Q�H��kada je tvornica UNION u Zagrebu 

�]�D�S�R�þ�Hla sa radom kao prvi industrijski �S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ���þ�R�N�R�O�D�G�H���X���M�X�J�R�L�V�W�R�þ�Q�R�M���(�X�U�R�S�L�����D���������������J�R�G�L�Q�H��

�G�R�O�D�]�L���G�R���X�M�H�G�L�Q�M�H�Q�M�D���8�1�,�2�1�$�����%�,�=�-�$�.�$���L���P�D�Q�M�L�K���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�D���N�R�Q�G�L�W�R�U�V�N�L�K���S�U�R�L�]�Y�R�G�D���X���W�Y�U�W�N�X��

�.�U�D�ã�����1�D�� �V�O�L�F�L�� ������ �3�U�L�N�D�]�D�Q�� �M�H�� �S�U�L�P�M�H�U�� �R�P�R�W�D�� �.�U�D�ã�R�Y�H�� �P�O�L�M�H�þ�Q�H�� �þ�R�N�R�O�D�G�H����Godine 1921. tvrtka 

�=�Y�H�þ�H�Y�R�� �G���G���� �3�R�å�H�J�D�� �]�D�S�R�þ�H�O�D je �V�Y�R�M�� �U�D�G�� �N�D�R�� �Ý�6�W�R�F�N�� �F�R�J�Q�D�F�� �0�H�G�L�F�L�Q�D�O�Ý���� �'�R�� ������������ �Wvrtka je 

�S�U�R�L�]�Y�R�G�L�O�D�� �M�D�N�D�� �D�O�N�R�K�R�O�Q�D�� �S�L�ü�D���� �D�� �W�D�G�D�� �M�H�� �1�H�V�W�O�p�� �S�R�þ�H�R�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�L�W�L�� �þ�R�N�R�O�D�G�X�� �X�� �3�R�å�H�J�L���� ������������

�J�R�G�L�Q�H���W�Y�U�W�N�D���P�L�M�H�Q�M�D���Q�D�]�L�Y���X���=�Y�H�þ�H�Y�R�����N�R�M�L���Q�R�V�L���L���G�D�Q�D�V�����7�Y�U�W�N�D���=�Y�H�þ�H�Yo d.d. 1964. godine prva 

na svijetu proizvela je �þ�R�N�R�O�D�G�X�� �V�D�� �H�N�V�S�D�Q�G�L�U�D�Q�R�P�� �U�L�å�R�P�� �S�R�G�� �Q�D�]�L�Y�R�P�� �0�L�N�D�G�R��koja je do danas 

njihov najpopularniji proizvod (Anonymous 14; Anonymous 15). 

�3�R�Y�L�M�H�V�W�� �.�D�Q�G�L�W�D�� �S�R�þ�L�Q�M�H�� ����-�W�L�K�� �J�R�G�L�Q�D�� �������� �V�W�R�O�M�H�ü�D�� �N�D�G�D�� �M�H�� �R�V�Q�R�Y�D�Q�D�� �Ä�3�U�Y�D�� �R�V�M�H�þ�N�D�� �W�Y�R�U�Q�L�F�D��

�N�D�Q�G�L�W�D���.�D�L�V�H�U�� �L�� �6�W�D�U�N�³�� �]�D�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X���E�R�P�E�R�Q�D���� �Y�D�I�O�D���L�� �V�O�D�W�N�L�ã�D���� �5�D�G�L�� �S�R�V�W�L�]�D�Q�M�D���N�R�Q�N�X�U�H�Q�W�Q�R�V�W�L��

�Q�D�G���R�V�W�D�O�L�P���W�Y�R�U�Q�L�F�D�P�D���X�E�U�]�R���M�H���S�U�R�G�D�Q�D���O�L�F�H�Q�F�D���]�D���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X���þ�R�N�R�O�D�G�H���S�R�]�Q�D�W�R�M���E�H�þ�N�R�M���W�Y�R�U�Q�L�F�L��

�3�L�V�F�K�L�Q�J�H�U���� �1�D�V�W�D�Y�O�M�D�M�X�ü�L�� �V�H�� �Q�D�� �W�U�D�G�L�F�L�M�X�� �S�U�L�M�H�Uatne konditorske proizvodnje "Kaiser i Stark", i 

�Q�D�N�R�Q���G�U�X�J�R�J���V�Y�M�H�W�V�N�R�J���U�D�W�D�����W�Y�R�U�Q�L�F�D���Q�D�V�W�D�Y�O�M�D���S�R�V�O�R�Y�D�W�L���N�D�R���J�U�D�G�V�N�R���S�R�G�X�]�H�ü�H���Ä�7�Y�R�U�Q�L�F�D���N�D�Q�G�L�W�D��

�L���þ�R�N�R�O�D�G�H�³�����D���Q�D�N�R�Q���Q�H�N�R�J���Y�U�H�P�H�Q�D���L���X���V�N�O�R�S�X���R�V�M�H�þ�N�H���ã�H�ü�H�U�D�Q�H�����3�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�D���E�R�P�E�R�Q�D���]�D�S�R�þ�H�O�D��

je odmah po prese�O�M�H�Q�M�X���� �D�� �S�U�Y�D�� �þ�R�N�R�O�D�G�D�� �Q�D�V�W�D�M�H�� �R�N�R�� ���� �P�M�H�V�H�F�D�� �N�D�V�Q�L�M�H���� �X�� �V�W�X�G�H�Q�R�P�� ������������ �2�G��

2011. godine, Kandit je integriran u poslovni sustav Mepas grupe (Anonymous 6).  

2.1.2. Suvremena �þ�R�N�R�O�D�G�D 

�ý�R�N�R�O�D�G�D���M�H���S�U�R�L�]�Y�R�G���G�R�E�L�Y�H�Q���R�G���N�D�N�D�R�Y�L�K���S�U�R�L�]�Y�R�G�D���L���ã�H�ü�H�U�D���N�R�M�L���V�D�G�U�å�L���Q�Djmanje 35 % ukupne 

�V�X�K�H�� �W�Y�D�U�L�� �N�D�N�D�R�Y�L�K�� �G�L�M�H�O�R�Y�D���� �X�N�O�M�X�þ�X�M�X�ü�L�� �Q�D�M�P�D�Q�M�H�� ���� % kakaovog maslaca i najmanje 14 % 

bezmasne suhe tvari kakaovih dijelova (NN 73/2005). 
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Prema Pravilniku o �N�D�N�D�X�� �L�� �þ�R�N�R�O�D�G�Q�L�P�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�L�P�D pod kakaovim proizvodima �L�� �þ�R�N�R�O�D�G�Qim 

proizvodima podrazumjevaju se: 

1. kakaov maslac 

2.  

a. kakaov prah  

b. kakao smanjene masti, kakaov prah smanjene masti 

c. �þ�R�N�R�O�D�G�Q�L���S�U�D�K 

d. �þ�R�N�R�O�D�G�Q�L���Q�D�S�L�W�D�N�����]�D�V�O�D�ÿ�H�Q�L���N�D�N�D�R�����]�D�V�O�D�ÿ�H�Q�L���N�D�N�D�R�Y���S�U�D�K 

3. �þ�R�N�R�O�D�G�D 

4. �P�O�L�M�H�þ�Q�D���þ�R�N�R�O�D�G�D 

5. �R�E�L�W�H�O�M�V�N�D���P�O�L�M�H�þ�Q�D���þ�R�N�R�O�D�G�D 

6. �E�L�M�H�O�D���þ�R�N�R�O�D�G�D 

7. punjena �þ�R�N�R�O�D�G�D�����þ�R�N�R�O�D�G�D���V�����������S�X�Q�M�H�Q�M�H�P�����þ�R�N�R�O�D�G�D���V�D�����������V�U�H�G�L�Q�R�P 

8. �þ�R�N�R�O�D�G�D���Ý�D���O�D���W�D�]�D�Ý 

9. �R�E�L�W�H�O�M�V�N�D���þ�R�N�R�O�D�G�D���Ý�D���O�D���W�D�]�D�Ý 

10. �þ�R�N�R�O�D�G�Q�L���G�H�V�H�U�W���L�O�L���S�U�D�O�L�Q�p (NN 73/2005) 

�3�U�H�P�D�� �V�W�D�W�L�V�W�L�þ�N�L�P�� �S�R�G�D�F�L�P�D�� �'�U�å�D�Y�Q�R�J�� �]�D�Y�R�G�D���]�D�� �V�W�D�W�L�V�W�L�N�X�� �R�G�� ������������ �G�R�� ������������ �J�R�G�L�Q�H���� �S�R�W�U�R�ã�Q�M�D��

�þ�R�N�R�O�Dde porasla je za 0,5 kg po glavi stanovnika (sa 1,7 kg 2009. na 2,2 kg 2014.), dok je 

izdvajanje nova�F�D���]�D���þ�R�N�R�O�D�G�H���L���N�R�Q�G�L�W�R�U�V�N�H���S�U�R�L�]�Y�R�G�H���R�V�W�D�O�R��na istoj razini �ã�W�R���V�H���P�R�å�H���S�R�Y�H�]�D�W�L��

sa ulazskom Repbulike Hrvatske u Europsku uniju i pado�P���F�L�M�H�Q�D���þ�R�N�R�O�D�G�H��(Anonymous 8 - 11). 

Forbes je 2015. godine �S�U�H�G�V�W�D�Y�L�R���O�L�V�W�X���Q�D�M�Y�H�ü�L�K���S�R�W�U�R�ã�D�þ�D���þ�R�N�R�O�D�G�H���X���(�X�U�R�S�V�N�R�M���X�Q�L�M�L�� a na vrhu 

�O�L�V�W�H���M�H���â�Y�L�F�D�U�V�N�D���V �S�R�W�U�R�ã�Q�M�R�P���R�G�������N�J���þ�R�N�R�O�D�G�H���S�R���J�O�D�Y�L���V�W�D�Q�R�Y�Q�L�N�D�����V�O�L�M�H�G�H���1�M�H�P�D�þ�N�D�������������N�J������

Irska i Ujedinjeno Kraljevstvo (7,4 kg) te �1�R�U�Y�H�ã�N�D�������������N�J������Anonymous 12). 

Prema podacima sa expo sajma 2015. godine �X���0�L�O�D�Q�X���� �Q�D�M�Y�H�ü�L���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ���þ�R�N�R�O�D�G�H���X���V�Y�L�M�H�W�X���M�H��

�D�P�H�U�L�þ�N�L�� �0�D�U�V�� ���0�D�U�V���� �0�	�0���� �7�Z�L�[���� �%�R�X�Q�W�\���� �6�Q�L�F�N�H�U�V���� �V�D�� ������������ �P�L�O�L�M�D�U�G�H�� �G�R�O�D�U�D�� �J�R�G�L�ã�Q�M�H���� �G�U�X�J�D��

kompanija je Mondelez International (Milka, Toblerone, Cadbury,) sa 14,862 milijarde dolara 

�J�R�G�L�ã�Q�M�H�� �D���W�U�H�ü�L���M�H���1�H�V�W�O�p�����6�P�D�U�W�L�H�V�����&�D�L�O�O�H�U�����.�L�W���.�D�W�����1�H�V�T�X�L�N�����V�D�����������������P�L�O�L�M�D�U�G�L���G�R�O�D�U�D���J�R�G�L�ã�Q�M�H��

(Anonymous 16). �8���+�U�Y�D�W�V�N�R�M���V�X�������Y�H�O�L�N�D���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�D���þ�R�N�R�O�D�G�H�� �.�U�D�ã�����=�Y�H�þ�H�Y�R���G���R���R�����L���.�D�Q�G�L�W�����W�H��

�Y�L�ã�H���P�D�O�L�K���W�Y�R�U�Q�L�F�D�� �.�U�D�ã�����'�R�U�L�Q�D�����ä�L�Y�R�W�L�Q�M�V�N�R���F�D�U�W�Y�R�����ý�R�N�V�D�����%�D�Q�D�Q�N�R�� je sa svoje 3 tvornice 72. 

�N�R�P�S�D�Q�L�M�D���Q�D���V�Y�L�M�H�W�X���V���S�U�R�P�H�W�R�P���R�G�����������P�L�O�L�R�Q�D���G�R�O�D�U�D���J�R�G�L�ã�Q�M�H (Anonymous 14).  

�ý�R�N�R�O�D�G�D���V�H���S�U�R�L�]�Y�R�G�L�� �R�G���V�M�H�P�H�Q�N�L��kakaovih �]�U�Q�D���V�P�M�H�ã�W�H�Q�L�K unutar mahuna (kakaov plod) koje 

�P�R�J�X���E�L�W�L���U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K���E�R�M�D�����R�G���O�M�X�E�L�þ�D�V�W�H���G�R���å�X�W�H�����R�Y�L�V�Q�R���R���Y�U�V�W�L���N�D�Naovca. Mahune se beru kada su 
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�]�U�H�O�H���� �Q�D�N�R�Q�� �þ�H�J�D�� �V�H��kakaova zrna s pulpom ostavljaju �Q�D�� �V�X�Q�F�X�� �N�D�N�R�� �E�L�� �G�R�ã�O�R�� �G�R�� �I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�H����

Tijekom fermentacije �S�X�O�S�D���]�U�Q�D���S�U�H�O�D�]�L���X���W�H�N�X�ü�L�Q�X �L���V�M�H�P�H�Q�N�H���S�R�V�W�X�S�Q�R���G�R�E�L�Y�D�M�X���þ�R�N�R�O�D�G�Q�L���R�N�X�V����

�=�D�W�L�P�� �V�H�� �G�R�E�L�Y�H�Q�H�� �V�M�H�P�H�Q�N�H�� �N�D�N�D�R�Y�L�K�� �]�U�Q�D�� �þ�L�V�W�H�� �L�� �V�R�U�W�L�U�D�M�X���� �W�H�� �S�U�å�H���� �1�D�N�R�Q�� �S�U�å�H�Q�M�D�� �V�O�L�M�H�G�L��

�G�U�R�E�O�M�H�Q�M�H���L���V�H�S�D�U�D�F�L�M�D���Q�D���N�D�N�D�R�Y�X���O�M�X�V�N�X�����N�D�N�D�R�Y���V�L�W�Q�H�å���L���N�D�N�D�R�Y���O�R�P���L�]���N�R�M�H�J���V�H���J�Uubim i finim 

usitnjavanjem �L���S�U�H�ã�D�Q�M�H�P��dobivaju kakaova masa i kakaov maslac. 

 

Slika 4. �6�K�H�P�D�� �W�H�K�Q�R�O�R�ã�N�L�K�� �R�S�H�U�D�F�L�M�D�� �X�� �L�]�U�D�G�L�� �þ�R�N�R�O�D�G�Q�H�� �P�D�V�H�� �N�R�Q�Y�H�Q�F�L�R�Q�D�O�Q�L�P�� �S�R�V�W�X�S�N�R�P 

(Goldoni, 2004) 

�3�R�W�R�P�� �V�O�L�M�H�G�L�� �S�U�L�S�U�H�P�D�� �]�D�P�M�H�V�D�� �]�D�� �L�]�U�D�G�X�� �þ�R�N�R�O�D�G�Q�H�� �P�D�V�H���� �3�U�Y�R�� �V�H�� �V�Y�L�� �V�X�K�L sastojci 

�K�R�P�R�J�H�Q�L�]�L�U�D�M�X���X���P�H�O�D�Q�å�H�U�L�P�D���Lli  �J�Q�M�H�W�L�O�L�F�D�P�D���L���P�M�H�ã�D�þ�L�P�D ���ã�D�U�å�Q�L�P���L�O�L���N�R�Q�W�L�Q�X�L�U�D�Q�L�P��, a zatim se 

dodaje kakaova masa i 3/4 kakaovog �P�D�V�O�D�F�D���� �W�H�� �V�H�� �V�Y�H�� �K�R�P�R�J�H�Q�L�]�L�U�D�� �P�L�M�H�ã�D�Q�M�H�P���� �'�R�E�L�Y�H�Q�D��

Priprema zamjesa
�‡�â�H�ü�H�U���X���S�U�D�K�X
�‡Kakaova masa
�‡Kakaov masalc (3/4)
�‡Punomasno ili obrano mlijeko u prahu
�‡Dodaci

�'�R�]�L�U�D�Q�M�H���L���P�L�M�H�ã�D�Q�M�H

�=�D�P�M�H�V���]�D���þ�R�N�R�O�D�G�Q�X��
masu

Valcanje
�‡Predvalcanje (grubo usitnjavanje
�‡�0�L�M�H�ã�D�Q�M�D�����N�D�N�D�R�Y���P�D�V�O�D�F��
�‡Valcanje (fino usitnjavanje)

�6�L�U�R�Y�D���þ�R�N�R�O�D�G�Q�D���P�D�V�D

�.�R�Q�þ�L�U�D�Q�M�H
�‡�6�X�K�R���N�R�Q�þ�L�U�D�Q�M�H
�‡Kakaov maslac (1/4)
�‡�0�R�N�U�R���N�R�Q�þ�L�U�D�Q�M�H

�ý�R�N�R�O�D�G�Q�D���P�D�V�D
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�K�R�P�R�J�H�Q�D�� �V�P�M�H�V�D�� �V�H�� �]�D�W�L�P�� �Y�D�O�F�D���� �X�J�O�D�Y�Q�R�P�� �Q�D�� �Y�H�O�L�þ�L�Q�X�� �þ�H�V�W�L�F�D �R�G�� ������ �G�R�� ������ �—�P���� �Q�D�� �Y�D�O�M�þ�D�Q�L�P��

�P�O�L�Q�R�Y�L�P�D�� ���Q�D�M�þ�H�ã�ü�H�� �V�H�U�L�M�D�� �S�H�W�R�Y�D�O�M�D�N�D������ �3�R�W�R�P���� �G�R�E�L�Y�H�Q�L�� �J�U�X�G�L�þ�D�V�W�L�� �Y�D�O�F�D�Q�L�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�� �L�G�H�� �Q�D��

�N�R�Q�þ�L�U�D�Q�M�H���� �J�G�M�H�� �V�H�� �U�D�]�Y�L�M�D�� �S�R�W�S�X�Q�D�� �å�H�O�M�H�Q�D�� �þ�R�N�R�O�D�G�Q�D�� �D�U�R�P�D���� �.�R�Q�þ�L�U�D�Q�M�H�� �M�H�� �S�R�G�L�M�H�O�M�H�Q�R�� �X�� �G�Y�L�M�H��

�I�D�]�H�����S�U�Y�D���M�H���V�X�K�R���N�R�Q�þ�L�U�D�Q�M�H���J�G�M�H���V�H���V�P�M�H�V�D���P�L�M�H�ã�D�����R�W�S�D�U�Dva �Y�R�G�D���L���X�N�O�D�Q�M�D�M�X���Q�H�S�R�å�H�O�M�Q�H���K�O�D�S�L�Y�H��

�W�Y�D�U�L���� �D�� �G�U�X�J�D�� �M�H�� �P�R�N�U�R�� �N�R�Q�þ�L�U�D�Q�M�H�� �J�G�M�H�� �V�H�� �G�R�G�D�M�H�� �R�V�W�D�W�D�N�� �N�D�N�D�Rvog �P�D�V�O�D�F�D�� �W�H�� �V�H�� �P�L�M�H�ã�D�Q�M�H�P��

�V�P�D�Q�M�X�M�H���Y�L�V�N�R�]�L�W�H�W���þ�R�N�R�O�D�G�Q�H���P�D�V�H���L���S�R�Y�H�ü�D�Y�D���Q�M�H�]�L�Q�D���K�R�P�R�J�Hnost�����'�R�E�L�Y�H�Q�D���þ�R�N�R�O�D�G�Q�D���P�D�V�D��se 

zatim �W�H�P�S�H�U�L�U�D���Q�D�������ƒ�&�����W�H���S�R�W�R�P �L�G�H���Q�D���X�S�O�R�þ�D�Y�D�Q�M�H���L���S�D�N�L�U�D�Q�M�H�����$�W�N�L�Q�V�R�Q���������������:�D�G�H�\����������������

Goldini, 2004). Na slici 4 prikazana je �W�H�K�Q�R�O�R�ã�N�D���V�K�H�P�D���L�]�U�D�G�H���þ�R�N�R�O�D�G�Q�H���P�D�V�H���N�R�Q�Y�H�Q�F�L�R�Q�D�O�Q�L�P��

postupkom. 

2.1.3. Kemijski sastav �þ�R�N�R�O�D�G�H 

Udio proteina, ugljikohidrata i masti varira ovisno vrsti �þ�R�N�R�O�D�G�H���� �N�Do i udio prisutnih 

mikronutrijenata (minerala i vitamina)�����2�E�L�þ�Q�D���þ�R�N�R�O�D�G�D���R�G�����������J���V�D�G�U�å�L������ % dnevnih potreba za 

bakrom, dok �P�O�L�M�H�þ�Q�D �þ�R�N�R�O�D�G�D�� �S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D�� �G�R�E�D�U�� �L�]�Y�R�U�� �N�D�O�F�L�M�D���� �N�R�M�L�� �V�H�� �V�P�D�W�U�D�� �N�R�U�L�V�Q�L�P�� �]�D��

�R�G�U�å�D�Y�D�Q�M�H jakih kostiju. �3�U�R�V�M�H�þ�Q�H �S�U�H�K�U�D�P�E�H�Q�H���Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L���]�D���U�D�]�O�L�þ�L�W�H���W�L�S�R�Y�H���þ�R�N�R�O�D�G�D���Q�D�Y�H�G�H�Q�H��

�V�X���X���W�D�E�O�L�F�L�������]�D���N�D�N�D�R�Y���S�U�D�K�����P�O�L�M�H�þ�Q�X���L���W�D�P�Q�X���þ�R�N�R�O�D�G�X (Beckett, 2008; Afoakwa, 2010). 

Tablica 1. �3�U�R�V�M�H�þ�Q�H���Q�X�W�U�L�W�L�Y�Q�H���Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L���U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K���þ�R�N�R�O�D�G�D�����L�]�U�D�å�H�Q�R���Q�D������0 g) (Beckett, 2008; 

Afoakwa, 2010) 

 

�ý�R�N�R�O�D�G�D���V��������

% kakaovih 

dijelova 

�0�O�L�M�H�þ�Q�D 

�þ�R�N�R�O�D�G�D���V������������

kakaovih 

dijelova 

Bijela �þ�R�N�R�O�D�G�D Kakaov prah 

�7�D�P�Q�D���þ�R�N�R�O�D�G�D 

sa 70 % 

kakaovih 

dijelova 

Energija (kcal) 530 518 553 452 530 

Proteini (g) 5 7 9 20,4 5,0 

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 (mg/44 g) 90 59 27 261,4 90,0 

�ä�H�O�M�H�]�R�����P�J/44 g) 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 i kakaovi proizvodi ���þ�R�N�R�O�D�G�D���L���N�D�N�D�Rv prah) bogati su izvori bioaktivnih sastojaka 

poput flavanoida (flavan-3-oli ili  flavanoli, �X�N�O�M�X�þ�X�M�X�ü�L���Q�M�L�K�R�Y�H���P�R�Q�R�P�H�U�H, epikatehin i katehinom 

te oligomere datih monomera (procijanidine)). U kakaovom �]�U�Q�X�� �I�O�D�Y�D�Q�R�L�G�L�� �V�X�� �V�P�M�H�ã�W�H�Q�L�� �X��

kotiledonu ploda (Afoakwa, 2010). Na slici 5 prikazane su strukture glavnih flavanola u 

kakaovom zrnu. 

 

Slika 5. Kemijske strukture glavnih flavanola u kakao zrnu (A) epikatehina, B) katehina i C) 

procijanidina) (Afoakwa, 2010) 

���������������=�G�U�D�V�W�Y�H�Q�L���X�þ�L�Q�F�L���þ�R�N�R�O�D�G�H 

Kakaovi �L�� �þ�R�N�R�O�D�Gni proizvodi godinama su cijenjeni zbog svojih potencijalnih povoljnih 

zdrastvenih �X�þ�L�Q�D�N�D���� �D�O�L�� �W�H�N�� �Q�H�G�D�Y�Q�R�� �V�X�� �Q�H�N�H�� �R�G�� �W�L�K�� �W�Y�U�G�Q�M�L�� �M�D�V�Q�L�M�H�� �L�G�H�Q�W�L�I�L�F�L�U�D�Q�H�� �L�� �S�U�R�X�þ�D�Y�D�Q�H����

Flavonoidi predstavljaju veliku i sveprisutnu skupinu polifenola koji se konzumiraju 

svakodnevnom prehranom���� �S�U�Y�H�Q�V�W�Y�H�Q�R�� �S�R�U�L�M�H�N�O�R�P�� �L�]�� �Y�R�ü�D�� �L�� �S�R�Y�U�ü�D���� �G�M�H�O�X�M�X�� �N�D�R�� �D�Q�W�L�R�N�V�L�G�D�Q�V�L��

zbog svojih sposobnosti neutralizacije slobodnih radikala, te njihove sposobnosti stabiliziranja 

�I�O�X�L�G�Q�R�V�W�L�� �V�W�D�Q�L�þne membrane. Ova antioksidacijska svojstva pridonose smanjenju rizika od 

�N�D�U�G�L�R�Y�D�V�N�X�O�D�U�Q�L�K�� �E�R�O�H�V�W�L���� �0�H�W�D�E�R�O�L�þ�N�H�� �L�� �H�S�L�G�H�P�L�R�O�R�ã�N�H�� �V�W�X�G�L�M�H�� �S�R�N�D�]�X�M�X da redoviti unos 
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proizvoda bogatih antioksidansima �S�R�Y�H�ü�D�Y�D njihovu razinu u plazmi �L�� �S�R�P�D�å�H u obrani 

organizma od pojave bolesti.  Prema Serafini i suradnicima (2003), kakaovo zrno je dobar izvor 

flavonoida, poput katehina, pa je i �þ�R�N�R�O�D�G�D�� �V�� �Y�L�V�R�N�L�P�� �X�G�Melom kakaovih dijelova �Y�D�å�D�Q��izvor 

antioksidansa u prehrani. �3�U�H�P�D�� �S�U�R�F�M�H�Q�D�P�D�� �X�G�M�H�O�D�� �þ�R�N�R�O�D�G�H�� �X�� �X�N�X�S�Q�R�P�� �S�U�H�K�U�D�P�E�H�Q�R�P�� �X�Q�R�V�X��

�D�Q�W�L�R�N�V�L�G�D�Q�V�D�� ������ �J�� �P�O�L�M�H�þ�Q�H�� �þ�R�N�R�O�D�G�H�� �V�D�G�U�å�L���V�O�L�þ�D�Q udjel ukupnih polifenola kao i standardno 

serviranje �F�U�Q�R�J���Y�L�Q�D�����G�R�N���ã�D�O�L�F�D���Y�U�X�ü�H���þ�R�N�R�O�D�G�H���R�V�L�J�X�U�D�Y�D �R�N�R���G�Y�L�M�H���W�U�H�ü�L�Q�H��te vrijednosti. Prema 

�$�I�R�D�N�Z�D�������������������������J�U�D�P�D���P�O�L�M�H�þ�Q�H���þ�R�N�R�O�D�G�H��(28 % kakaovih dijelova) �V�D�G�U�å�L�����������P�J���I�O�D�Y�D�Q�R�L�G�D����

�G�R�N�� �W�D�P�Q�D�� �þ�R�N�R�O�D�G�D (70 % kakaovih dijelova) �V�D�G�U�å�L�� �������� �P�J�� �I�O�D�Y�D�Q�R�L�G�D����Na osnovu studije 

provedene u Nizozemskoj (Dresoti, 2000) �X�W�Y�U�ÿ�H�Q�R���M�H���G�D������ % dnevnog unosa katehina dolazi iz 

�þ�D�M�D�����D������ % iz �þ�R�N�R�O�D�G�H�����W�H���M�H���X�W�Y�U�ÿ�H�Q�R���G�D���V�H���R�Y�D�M���R�P�M�H�U���P�L�M�H�Q�M�D���R�Y�L�V�Q�R���R���Q�D�Y�L�N�D�P�D���S�R�W�U�R�ã�D�þ�D���X��

pojedinim zemljama. �8�G�M�H�O���N�D�W�H�K�L�Q�D���X���þ�R�N�R�O�D�G�L razlikuje se u ovisnosti o udjelu kakaovih dijelova 

�X�� �þ�R�N�R�O�D�G�L���� �S�D�� �W�D�N�R�� �þ�R�N�R�O�D�G�D�� �V �Y�L�ã�H�� �N�D�N�D�R�Y�L�K�� �G�L�M�H�O�R�Y�D�� ���!�� ���� ������ �V�D�G�U�å�L�� �W�U�L�� �S�X�W�D�� �Y�L�ã�H�� �N�D�W�H�K�L�Q�D�� �R�G��

�P�O�L�M�H�þ�Q�H�� �þ�R�N�R�O�D�G�H�����7�D�N�R�ÿ�H�U�� �M�H�� �G�R�N�D�]�D�Q�R da �þ�R�N�R�O�D�G�D�� �L�� �F�U�Q�R�� �Y�L�Q�R�� �L�P�D�M�X�� �S�R�G�M�H�Q�D�N�H��udjele 

polifenola���� �W�H�� �S�R�G�M�H�Q�D�N�R�� �G�R�E�U�R�� �G�M�H�O�X�M�X�� �X�� �]�D�ã�W�L�W�L��organizma od razvoja kardiovaskularnih bolesti. 

Prema Afoakwa (2010) polifenoli kakaovih proizvodia mogu se svrstati u tri glavne skupine: 

flavan-3-oli (37 %), antocijani (4 %) i proantocijanidini (58 �������� �,�V�W�L�� �D�X�W�R�U�L�� �Q�D�J�O�D�ã�D�Y�D�M�X�� �G�D�� �V�X��

kakaovi proizvodi osim polifenolima, bogati i metilksantinima (3,2 �������� �R�G�� �N�R�M�L�K�� �V�X�� �Q�D�M�Y�D�å�Q�L�M�L��

�W�H�R�E�U�R�P�L�Q�� �L�� �N�R�I�H�L�Q���� �W�H�� �G�D�� �M�H�� �P�R�J�X�ü�D�� �V�L�Q�H�U�J�L�V�W�L�þ�N�D�� �L�Q�W�H�U�D�N�F�L�M�D�� �L�]�P�H�ÿ�X�� �I�O�D�Y�D�Q�R�L�G�D�� �L�� �P�H�W�L�O�N�V�D�Q�W�L�Q�D����

Nadalje se navodi da oligomerni procijanidini izolirani iz kakaovog zrna posjeduju �E�L�R�O�R�ã�Nu 

aktivnost potencijalno relevantnu �]�D�� �R�N�V�L�G�D�F�L�M�V�N�X�� �R�E�U�D�Q�X�� �L�� �L�P�X�Q�R�O�R�ã�N�X�� �I�X�Q�N�F�L�M�X���� �W�H�� �N�D�N�R��

�P�H�W�L�O�N�V�D�Q�W�L�Q�L�� �L�P�D�M�X�� �I�L�]�L�R�O�R�ã�N�H�� �X�þ�L�Q�N�H�� �Q�D�� �U�D�]�Q�H�� �W�M�H�O�H�V�Q�H�� �V�X�V�W�D�Y�H���� �X�N�O�M�X�þ�X�M�X�ü�L�� �V�U�H�G�L�ã�Q�M�L�� �å�L�Y�þ�D�Q�L��

sustav, kardiovaskularni, gastrointestinalni, respiratorni i renalni sustav. Nekoliko pristupa je 

�N�R�U�L�ã�W�H�Q�R�� �]�D�� �L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�H�� �P�H�K�D�Q�L�]�P�D�� �G�M�H�O�R�Y�D�Q�M�D�� �N�D�N�D�R�Y�L�K�� �I�O�D�Y�D�Q�R�L�G�D���� �X�N�O�M�X�þ�X�M�X�ü�L�� �S�U�H�G�N�O�L�Q�L�þ�N�H�� �L��

�N�O�L�Q�L�þ�N�H���V�W�X�G�L�M�H���L��in vitro �V�W�X�G�L�M�H���X�J�O�D�Y�Q�R�P���]�E�R�J�� �Q�M�L�K�R�Y�R�J�� �X�þ�L�Q�N�D���Q�D��kardiovaskularni sustav, pri 

�þ�H�P�X�� �M�H�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D�� �G�X�ã�L�N�R�Y�R�J�� �R�N�V�L�G�D���E�L�R�� �V�U�H�G�L�ã�Q�M�L�� �F�L�O�M �]�D�W�R�� �ã�W�R�� �M�H�� �G�X�ã�L�N�R�Y�� �R�N�V�L�G�� �G�R�E�D�U 

biomarker za otkrivanje koronarnih bolesti. In vitro �L�V�S�L�W�L�Y�D�Q�M�D�� �X�þ�L�Q�N�D�� �N�D�N�D�R�Y�R�J prokainidina 

�S�R�N�D�]�D�O�D�� �V�X�� �G�D�� �M�H�� �R�Q�� �R�G�O�L�þ�D�Q�� �N�Do antioksidans, ali �L�� �N�H�O�D�W�R�U�� �å�H�O�M�H�]�D�� �L�� �E�D�N�U�D���� �W�H�� �V�W�R�J�D�� �X�þ�L�Q�N�R�Y�L�W��

inhibitor oksidacije LDL-a. Prokainidin inhibira COX-1 i COX-2 te lipooksigenazu. Nedavne 

�H�S�L�G�H�P�L�R�O�R�ã�N�H���L���N�O�L�Q�L�þ�N�H���V�W�X�G�L�M�H���S�R�N�D�]�D�O�H���V�X���G�D���S�U�H�K�U�D�Q�D���R�E�R�J�D�ü�H�Q�D���V��kakovim proizvodima �P�R�å�H��

imati �S�R�]�L�W�L�Y�Q�H���X�þ�L�Q�N�H���Q�D���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�X���O�L�S�L�G�D���X���V�H�U�X�P�X�� �.�D�N�D�R�Y���P�D�V�O�D�F���þ�L�Q�H���X�J�O�D�Y�Q�R�P���Vtearinski 

�W�U�L�J�O�L�F�H�U�L�G�L�����&���������������N�R�M�L���V�H���V�O�D�E�L�M�H���D�S�V�R�U�E�L�U�D�M�X���R�G���R�V�W�D�O�L�K���P�D�V�W�L���L���R�E�L�þ�Q�R���V�H���L�]�O�X�þ�X�M�X���X���I�H�F�H�V�����W�H���V�X��

�V�W�R�J�D���P�D�Q�M�H���E�L�R�G�R�V�W�X�S�Q�L���L���L�P�D�M�X���P�L�Q�L�P�D�O�D�Q���X�þ�L�Q�D�N���Q�D���V�H�U�X�P�V�N�L���N�R�O�H�V�W�H�U�R�O�����S�D���V�W�R�J�D���Nonzumacija 

�W�D�P�Q�H�� �þ�R�N�R�O�D�G�H dovodi do smanjenja oksidacijske modifikacije LDL-�D�� �N�R�M�L�� �M�H�� �S�R�]�Q�D�W�L�� �þ�L�P�E�H�Q�L�N��
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aterogeneze, te time usporava nastanak ateroskleroze kod ljudi. Dokazano je da konzumacija 

�W�D�P�Q�H�� �þ�R�N�R�O�D�G�H���� �]�D�� �U�D�]�O�L�N�X�� �R�G�� �E�L�M�H�O�H���� �V�Q�L�å�D�Y�D�� �N�U�Y�Q�L�� �W�O�D�N�����S�R�E�R�O�M�ã�D�Y�D�� �P�H�W�D�E�R�O�L�]�D�P�� �J�O�X�N�R�]�H�� �L�� 

inzulinsku osjetljivost (Afoakwa, 2010)���� �7�D�N�R�ÿ�H�U�� �L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�L�� �V�X�� �S�R�]�L�W�L�Y�Q�L�� �X�þ�L�Q�F�L�� �þ�R�N�R�O�D�G�H�� �Q�D��

�S�U�H�Y�H�Q�F�L�M�X�� �N�D�U�F�L�Q�R�P�D���� �8�R�þ�H�Q�R�� �M�H�� �G�D�� �S�R�Y�R�O�M�D�Q�� �X�þ�L�Q�D�N�� �L�P�D�M�X�� �V�D�P�R�� �R�O�L�J�R�P�H�U�Q�L�� �S�U�R�N�D�L�Q�D�P�L�G�L�� �V��

�Q�D�M�Y�H�ü�L�P�� �X�þ�L�Q�N�R�P�� �S�H�Q�W�D�P�H�U�D���� �8�]�� �V�Y�H�� �S�R�Y�R�O�M�Q�H�� �]�G�U�Dv�V�W�Y�H�Q�H�� �X�þ�L�Q�N�H�� �þ�R�N�R�O�D�G�H���� �R�G�� �G�D�Y�Q�L�Q�D�� �M�H��

�S�R�]�Q�D�W�R���G�D���þ�R�N�R�O�D�G�D���S�R�]�L�W�L�Y�Q�R���G�M�H�O�X�M�H���Q�D���O�M�X�G�V�N�X���V�H�N�V�X�D�O�Q�R�V�W���� �X�J�O�D�Y�Q�R�P���G�M�H�O�X�M�X�ü�L���N�D�R���X�þ�L�Q�N�R�Y�L�W�L��

�D�I�U�R�G�L�]�L�M�D�N���� �S�R�Y�H�ü�D�Y�D�M�X�ü�L�� �V�H�N�V�X�D�O�Q�X�� �å�H�O�M�X�� �L�� �S�R�E�R�O�M�ã�D�Y�D�M�X�ü�L�� �V�H�N�V�X�D�O�Q�R�� �L�V�N�X�V�W�Y�R���� �'�R�N�D�]�D�Q�R�� �M�H�� �G�D�� �X��

�þ�R�N�R�O�D�G�L���S�R�V�W�R�M�L��sastojak feniletilamin koji �V�W�L�P�X�O�L�U�D���K�L�S�R�W�D�O�D�P�X�V�����V�W�Y�D�U�D�M�X�ü�L���R�V�M�H�ü�D�M���]�D�G�R�Y�R�O�M�V�W�Y�D����

�W�H�� �S�R�Y�L�V�M�H�� �U�D�]�L�Q�X�� �V�H�U�R�W�R�Q�L�Q�D�� �L�� �H�Q�G�R�U�I�L�Q�D�� �X�� �P�R�]�J�X�� �N�R�M�L�� �W�D�N�R�ÿ�H�U�� �L�P�D�M�X�� �X�þ�L�Q�D�N�� �S�R�E�R�O�M�ã�D�Q�M�D��

�U�D�]�S�R�O�R�å�H�Q�M�D���L���O�L�E�L�G�D�����=�Q�D�Q�V�W�Y�H�Q�L�P���L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�L�P�D���M�H���G�R�ã�O�R���G�R���V�S�R�]�Q�D�M�H���G�D���V�Y�D�N�L�K�����������J���þ�R�N�R�O�D�G�H��

�V�D�G�U�å�L�� �������� �P�J��feniletilamina���� �V�W�L�P�X�O�D�W�R�U�D�� �V�O�L�þ�Q�R�P�� �G�R�S�D�P�L�Q�X�� �L�� �D�G�U�H�Q�D�O�L�Q�X���� �3�U�L�P�M�H�ü�H�Q�R�� �M�H�� �G�D��

feniletilamin �S�R�G�L�å�H�� �N�U�Y�Q�L�� �W�O�D�N���� �V�U�þ�D�Q�X�� �I�U�H�N�Y�H�Q�F�L�M�X�� �L�� �U�D�]�L�Q�X�� �J�O�X�N�R�]�H�� �X�� �N�U�Y�L���� �8�]�H�Y�ã�L�� �X�� �R�E�]�L�U�� �Q�D�J�O�L��

�S�R�U�D�V�W�� �H�Q�H�U�J�L�M�H�� �L�� �L�]�G�U�å�O�M�L�Y�R�V�W�L�� �G�R�� �N�R�M�H�J�� �G�R�O�D�]�L�� �X�V�O�L�M�H�G�� �N�R�Q�]�X�P�D�F�L�M�H�� �þ�R�N�R�O�D�G�H�� �Q�H�� �þ�X�G�L�� �Q�M�H�J�R�Y�D��

�U�H�S�X�W�D�F�L�M�D�� �D�I�U�R�G�L�]�L�M�D�N�D���� �ä�H�Q�H�� �V�X�� �S�R�G�O�R�å�Q�L�M�H�� �X�þ�L�Q�N�X�� �I�H�Q�L�O�H�W�L�O�D�P�L�Q�D�� �L�� �V�H�U�R�W�R�Q�L�Q�D���� �ã�W�R�� �R�E�M�D�ã�Q�M�D�Y�D��

�þ�L�Q�M�H�Q�L�F�X�� �G�D�� �V�X�� �å�H�Q�H�� �Y�H�ü�L�� �þ�R�N�R�K�R�O�L�þ�D�U�L�� �R�G�� �P�X�ã�N�D�U�D�F�D�����ý�R�N�R�O�D�G�D�� �W�D�N�R�ÿ�H�U�� �V�D�G�U�å�L�� �Q�H�]�D�V�L�ü�H�Q�H�� �1-

�D�F�L�O�H�W�D�Q�R�O�D�P�L�Q�H�� �N�R�M�L�� �L�P�D�M�X�� �V�S�R�V�R�E�Q�R�V�W�� �D�N�W�L�Y�L�U�D�Q�M�D�� �N�D�Q�D�E�L�Q�R�L�G�Q�L�K�� �U�H�F�H�S�W�R�U�D�� �L�O�L�� �S�R�Y�H�ü�D�Q�M�D�� �U�D�]�L�Q�H��

end�R�N�D�Q�D�E�L�Q�R�L�G�D���U�H�]�X�O�W�L�U�D�M�X�ü�L���H�X�I�R�U�L�M�R�P���L���S�R�E�R�O�M�ã�D�Q�L�P���U�D�V�S�R�O�R�å�H�Q�M�H�P (Afoakwa, 2010).  

2.2. Vino 

2.2.1. Povijest vina 

Vinova loza (lat. Vitis vinifera L.) je najstarija i najrasprostranjenija biljka na svijetu, a porijeklom 

je s �S�R�G�U�X�þ�M�D���%�O�L�N�V�N�R�J���L�V�W�R�N�D�� �3�U�H�P�D���I�R�V�L�O�Q�L�P���R�V�W�D�F�L�P�D���Q�D�ÿ�H�Q�L�P�D���X���(�X�U�R�S�L�����$�P�H�U�L�F�L���L���$�]�L�M�L�����W�H���X��

�+�U�Y�D�W�V�N�R�M�� ���5�D�G�R�E�R�M���� �6�Y�H�W�D�� �1�H�G�M�H�O�M�D�� �L�� �,�V�W�U�D������ �G�R�N�D�]�D�Q�R�� �M�H�� �G�D�� �M�H�� �Y�L�Q�R�Y�D�� �O�R�]�D�� �V�W�D�U�L�M�D�� �R�G�� �þ�R�Y�M�H�N�D����

�1�D�ÿ�H�Q�H���R�N�D�P�L�Q�H���U�R�G�D���&�L�V�V�H�W�H�V�����V�W�D�U�H���V�X���R�N�R�����������P�L�O�L�M�X�Q�D���J�R�G�L�Q�D�����D���V�U�R�G�Q�L�F�L���V�X���U�R�G�D��Vitis ���=�R�U�L�þ�L�ü����

2009). �8���G�D�Y�Q�D���Y�U�H�P�H�Q�D���E�L�O�R���M�H���V�L�J�X�U�Q�L�M�H���S�L�W�L���Y�L�Q�R���Q�H�J�R���Y�R�G�X���]�D�W�R���ã�W�R���M�H���Y�L�Q�R���I�H�U�P�H�Q�W�L�U�D�O�R�����D���Y�R�G�D��

�M�H�� �]�Q�D�O�D�� �E�L�W�L�� �]�D�J�D�ÿ�H�Q�D�� ���3�K�L�O�O�L�S�V���� ���������������3�U�Y�L�� �]�D�S�L�V�L�� �R�� �Y�L�Q�X�� �Q�D�ÿ�H�Q�X�� �V�X�� �Q�D�� �J�O�L�Q�H�Q�L�P�� �S�O�R�þ�L�F�D�P�D��

Babilona i Ninive, zatim u piramidama u Egiptu, u Indiji i Ki�Q�L���� �W�H�� �X�� �V�W�D�U�R�M�� �*�U�þ�N�R�M�� �L�� �5�L�P�X����

�3�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�D���Y�L�Q�D���X���+�U�Y�D�W�V�N�R�M���G�D�W�L�U�D���M�R�ã���R�G���Y�U�H�P�H�Q�D���)�H�Q�L�þ�D�Q�D�����,�O�L�U�D�����*�U�N�D���L���5�L�P�O�M�D�Q�D�����D���+�U�Y�D�W�L���V�X��

dolaskom na pro�V�W�R�U�H�� �U�L�P�V�N�L�K�� �,�O�L�U�L�D�� �X�� ������ �V�W�R�O�M�H�ü�X prihvatili vinovu lozu kao novu poljoprivrednu 

kulturu. �âirenjem �N�U�ã�ü�D�Q�V�W�Y�D�����V�Y�H���V�H���Y�L�ã�H���ã�L�U�Lo uzgoj vinove loze, �N�R�M�D���M�H���S�R�V�H�E�Q�R���F�L�M�H�Q�M�H�Q�D���L���X���þ�L�M�L��

�X�]�J�R�M�����N�D�R���L���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X���N�Y�D�O�L�W�H�W�Q�L�K���Y�L�Q�D�����V�H���S�X�Q�R���X�O�D�å�H�����N�D�N�R���X���W�H�K�Q�R�O�R�ã�N�R�P���W�D�N�R���L���X���H�G�X�N�D�W�L�Y�Q�R�P��

pogledu ���=�R�U�L�þ�L�ü���� ���������� (Soleas i sur., 1997). �.�U�D�M�H�P���������� �V�W�R�O�M�H�ü�D���L�� �S�R�þ�H�W�N�R�P���������� �V�W�R�O�M�H�ü�D���V�Y�H���V�H��

�Y�L�ã�H�� �V�W�D�Q�R�Y�Q�L�N�D�� �S�R�þ�L�Q�M�H�� �E�D�Y�L�W�L�� �Y�L�Q�D�U�V�W�Y�R�P�� �L�� �Y�L�Q�R�J�U�D�G�D�U�V�W�Y�R�P���� �S�R�V�H�E�L�F�H�� �X�� �(�X�U�R�S�V�N�L�P�� �]�H�P�S�O�M�D�P�D��
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�S�R�S�X�W���)�U�D�Q�F�X�V�N�H�����,�W�D�O�L�M�H���L���â�S�D�Q�M�R�O�V�N�H�����/�D�Z������������������Zlatno doba hrvatskog vinogradarstva nastupilo 

�M�H�� �X�� �G�U�X�J�R�M�� �S�R�O�R�Y�L�F�L�� �������� �V�W�R�O�M�H�ü�D���� �G�R�E�U�L�P�� �G�L�M�H�O�R�P�� �]�E�R�J��propadanja vinogradarske proizvodnje u 

�)�U�D�Q�F�X�V�N�R�M���� �,�W�D�O�L�M�L�� �L�� �0�D�ÿ�D�U�V�N�R�M�� �X�V�O�L�M�H�G�� �S�R�M�D�Y�H�� �I�L�O�R�N�V�H�U�H���� �8�� �U�D�]�G�R�E�O�M�X�� �R�G�� �������������± 1894. godine u 

�'�D�O�P�D�F�L�M�L���M�H���E�L�O�R���]�D�V�D�ÿ�H�Q�R�����������������± �����������������K�D���Y�L�Q�R�J�U�D�G�D�����G�R�N���M�H���G�D�Q�D�V���X���'�D�O�P�D�F�L�M�L���]�D�V�D�ÿ�H�Q�R���R�N�R��

6 500 ha vinograda. Glavn�L�� �U�D�]�O�R�]�L�� �V�P�D�Q�M�D�Q�M�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H�� �Y�L�Q�D�� �V�X�� �U�D�V�F�M�H�S�N�D�Q�R�V�W���]�H�P�O�M�L�ã�W�D���� �U�D�W�R�Y�L����

�P�D�Q�M�L�� �L�Q�W�H�U�H�V�� �O�M�X�G�L�� �]�D�� �R�E�U�D�G�R�P�� �]�H�P�O�M�H�� �L�� �L�V�W�R�Y�U�H�P�H�Q�D�� �V�H�O�L�G�E�D�� �X�� �Y�H�ü�H�� �J�U�D�G�R�Y�H i industrijalizacija 

(Gracin, 2014). 

2.2.2. Proizvodnja vina 

Prema Pravilniku o vinu, vino je poljoprivredni �S�U�R�L�]�Y�R�G���� �G�R�E�L�Y�H�Q�� �S�R�W�S�X�Q�L�P�� �L�O�L�� �G�M�H�O�R�P�L�þ�Q�L�P��

�D�O�N�R�K�R�O�Q�L�P���Y�U�H�Q�M�H�P���P�D�V�X�O�M�D���L�O�L���P�R�ã�W�D�����R�G���V�Y�M�H�å�H�J���L���]�D���S�U�H�U�D�G�X���X���Y�L�Q�R���S�U�L�O�D�J�R�ÿ�H�Q�R�J���J�U�R�å�ÿ�D��(Zakon 

o vinu, NN 14/2014).  

Podjela sorti vinove loze: 

1. �3�U�H�P�D���E�L�R�O�R�ã�N�R�M���V�O�L�þ�Q�R�V�W�L 

-zapadnoeuropska skupina 

-skupina sorti crnomorskog sliva 

-�L�V�W�R�þ�Q�D���V�N�X�S�L�Q�D 

2. Prema uporabnoj vrijednosti 

-�]�D���S�R�W�U�R�ã�Q�M�X���X���V�Y�M�H�å�H�P���V�W�D�Q�M�X 

-za preradu u vino 

-za destilate 

-�]�D���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X���X�J�X�ã�ü�H�Q�L�K���P�R�ã�W�R�Y�D�����N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�W�D���L���V�R�N�R�Y�D 

-�V�D���V�X�ã�H�Q�M�H 

-�]�D���N�R�P�S�R�W�H�����P�H�U�P�H�O�D�G�H�����G�å�H�P�R�Y�H 

-za lozne podloge 

-za dekorativne svrhe 

3. Prema vremenu dozrijevanja 

-vrlo rani kultivari 

-rani kultivari 

-srednje kasni kultivari 

-kasni kultivari 

4. �3�U�H�P�D���N�D�N�Y�R�ü�L 

-visoke ka�N�Y�R�ü�H 

-�G�R�E�U�H���N�D�N�Y�R�ü�H 
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-�R�V�U�H�G�Q�M�H���N�D�N�Y�R�ü�H 

�3�R�G�L�M�H�O�D���V�R�U�W�L���Y�L�Q�V�N�R�J���J�U�R�å�ÿ�D�� 

1. �$�X�W�R�K�W�R�Q�H�����G�R�P�D�ü�H���V�R�U�W�H�� 

a) �%�L�M�H�O�H���� �%�R�J�G�D�Q�X�ã�D�����%�R�W�X�Q���� �'�H�E�L�W���� �*�U�N���� �.�X�M�X�Q�G�å�X�ã�D���� �0�D�O�Y�D�]�L�M�D�� �,�V�W�D�U�V�N�D���� �0�D�U�D�ã�W�L�Q�D����

�1�L�Q�þ�X�ã�D�����3�R�ã�L�S�����â�N�U�O�H�W�����ä�L�O�D�Y�N�D�����ä�O�D�K�W�L�Q�D 

b) �&�U�Q�H���� �%�D�E�L�ü���� �%�O�D�W�L�Q�D���� �&�U�O�M�H�Q�D�N���� �'�U�Q�H�N�X�ã�D���� �+�U�Y�D�W�L�F�D���� �1�L�Q�þ�X�ã�D���� �2�N�D�W�D�F���� �3�O�D�Y�D�F�� �P�D�O�L����

�6�X�ã�ü�D�Q�����=�D�G�D�U�N�D�����7�H�U�D�Q 

2. Introducirane sorte 

a) �%�L�M�H�O�H���� �&�K�D�U�G�R�Q�Q�D�\���� �0�X�ã�N�D�W���R�W�R�Q�H�O���� �3�L�Q�R�W�� �E�L�M�H�O�L���� �5�L�]�Y�D�Q�D�F���� �5�L�]�O�L�Q�J���*�U�D�ã�H�Y�L�Q�D����

Sauvignon blanc, Semillon, Silvanac zeleni 

b) Crne: Alicant bouchet, burgundac crni, Cabernet sauvignon, Cabenet franc, Gamay, 

Grenache, Merlot, Syrah, Zweigelt (Anonymous 1) 

Na slici 6 prikazana je zastuplje�Q�R�V�W�� �S�R�M�H�G�L�Q�L�K�� �V�R�U�W�L�� �J�U�R�å�ÿ�D�� �X�� �5epublici Hrvatskoj, a na slici 7  

prikazane su tehnol�R�ã�N�H���V�K�H�P�H���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H���E�L�M�H�O�L�K���L��crnih vina. 

 

Slika 6. Zastupljenost vinskih sorti u Republici Hrvatskoj u 2011. (Anonymous 4) 
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Tehnologija proizvodnje bijelih vina je iznimno zahtjevna tehnologija �X�� �N�R�M�X�� �M�H�� �S�R�W�U�H�E�Q�R�� �X�O�R�å�L�W�L��

puno �W�U�X�G�D�����O�M�X�E�D�Y�L���L���Y�U�H�P�H�Q�D���L���Q�H���G�R�S�X�ã�W�D���Q�L���Q�D�M�P�D�Q�M�H���S�R�J�U�H�ã�N�H���W�L�M�H�N�R�P���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H�����7�H�K�Q�R�O�R�J�L�M�D��

proizvodnje bijelih vina znatno se razlikuje od tehnologije proizvodnje crnih vina i to prvenstveno 

�]�E�R�J�� �W�R�J�D�� �ã�W�R�� �F�U�Q�D�� �Y�L�Q�D�� �S�R�G�Q�R�V�H�� �S�X�Q�R�� �Y�L�ã�H�� �P�D�Q�M�L�K�� �L�� �Y�H�ü�L�K�� �W�H�K�Q�R�O�R�ã�N�L�K�� �Ý�S�U�R�S�X�V�W�D�Ý�� �X�� �R�G�Q�R�V�X�� �Q�D��

�E�L�M�H�O�D�� �Y�L�Q�D���� �&�U�Q�D�� �Y�L�Q�D�� �W�R�O�H�U�L�U�D�M�X�� �Y�H�ü�X�� �N�R�O�L�þ�L�Q�X�� �R�N�V�L�G�D�F�L�M�H�� �X�� �V�Y�L�P�� �I�D�]�D�P�D�� �Q�M�L�K�R�Y�H�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H����

dobivaju se duljom ili �N�U�D�ü�R�P ma�F�H�U�D�F�L�M�R�P���� �P�R�J�X�� �V�H�� �G�R�E�U�R�� �L�� �G�X�J�R�� �þ�X�Y�D�W�L�� �X�� �G�U�Y�H�Q�L�P�� �E�D�þ�Y�D�P�D����

�L�P�D�M�X���M�D�N�R���W�L�M�H�O�R���L���L�]�U�D�å�H�Q�X���E�R�M�X�����W�H���]�D�K�W�L�M�H�Y�D�M�X���S�R�V�O�X�å�L�Y�D�Q�M�H���Q�D���Y�L�ã�L�P���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D�P�D�����3�U�H�S�R�U�X�þ�H�Q�H��

�W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H���Y�L�Q�D���S�U�L���S�R�V�O�X�å�L�Y�D�Q�M�X���V�X��������- �������ƒ�&���]�D���E�L�M�H�O�D���Y�L�Q�D����������- �������ƒ�&���]�D���F�U�Q�D���Y�L�Q�D���L�������± �����ƒ�&��za 

�S�M�H�Q�X�ã�D�Y�D���Y�L�Q�D���� �1�D�V�S�U�D�P���F�U�Q�L�K�� �Y�L�Q�D���� �E�L�M�H�O�D���Y�L�Q�D���]�D�K�W�L�M�H�Y�D�M�X���S�R�W�S�X�Q�R���G�U�X�J�D�þ�L�M�H���X�Y�L�M�H�W�H���L�� �S�R�V�W�X�S�N�H��

prerade. Ona se proizvode bez ili s vrlo kratkom maceracijom, �N�U�D�ü�H���V�H���þ�X�Y�D�M�X���X���G�U�Y�H�Q�L�P���E�D�þ�Y�D�P�D��

te �X���S�U�D�Y�L�O�X���Q�H���G�R�E�L�Y�D�M�X���Q�D���N�Y�D�O�L�W�H�W�L���G�X�J�R�J�R�G�L�ã�Q�M�L�P���þ�X�Y�D�Q�M�H�P (neka vina postignu svoj optimum 

samo nakon par mjeseci njihova starenja dozrijevanjem) ���=�R�U�L�þ�L�ü�����������������*�U�J�L�ü����������������  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Slika 7. �7�H�K�Q�R�O�R�ã�N�D���V�K�H�P�D���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H���E�L�M�H�O�L�K�����F�U�Q�L�K���L���S�M�H�Q�X�ã�D�Y�L�K���Y�L�Q�D����Anonymous 1) 

Vaganje 

Muljanje i ruljanje 

Fermentacija i maceracija �3�U�H�ã�D�Q�M�H 

�%�L�V�W�U�H�Q�M�H���P�R�ã�W�D 

Fermentacija 

�3�U�H�ã�D�Q�M�H 

Doviranje 

�1�M�H�J�D���L���þ�X�Y�D�Q�M�H 

Stabilizacija vina 

Punjenje u boce Starenje 

Bijela vina Crna vina 
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�6�� �G�U�X�J�H�� �V�W�U�D�Q�H���� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�D�� �S�M�H�Q�X�ã�D�Y�L�K�� �Y�L�Q�D�� �M�H�� �S�R�W�S�X�Q�R�� �G�U�X�N�þ�L�M�D�� �R�G�� �S�R�U�L�]�Y�R�G�Q�M�H�� �E�L�M�H�O�L�K�� �L�� �F�U�Q�L�K��

vina. �3�M�H�Q�X�ã�D�Y�D�� �Y�L�Q�D�� �S�U�R�L�]�Y�H�G�H�Q�D�� �W�U�D�G�L�F�L�R�Q�D�O�Q�R�P�� �P�H�W�R�G�R�P�� �G�X�J�X�M�X�� �V�Y�R�M�H�� �R�V�R�E�L�Q�H�� �G�Y�R�V�W�U�X�N�R�P��

procesu fermentacije i starenju na kvasacima koji se odvija u istoj boci u kojoj dolazi do krajnjeg 

�S�R�W�U�R�ã�D�þ�D���7�U�D�G�L�F�L�R�Q�D�O�Q�L�� �S�R�V�W�X�S�D�N�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H�� �S�M�H�Q�X�ã�D�Y�L�K�� �Y�L�Q�D�� �V�H�� �Q�D�V�W�D�Y�O�M�D�� �Q�D�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X��

�R�V�Q�R�Y�Q�R�J�� �Y�L�Q�D�� �G�R�G�D�Y�D�Q�M�H�P�� �ã�H�ü�H�U�Q�R�J�� �V�L�U�X�S�D�� �L�� �Y�L�Q�V�N�R�J�� �N�Y�D�V�F�D���� �Q�D�N�R�Q�� �þ�H�J�D�� �V�O�L�M�H�G�L�� �G�U�X�J�D��

�I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�D�� �L�� �G�H�J�R�å�L�U�D�Q�M�H�� ���X�N�O�D�Q�M�D�Q�M�H�� �W�D�O�R�J�D�� �L�� �G�R�G�D�Y�D�Q�Me ekspedicionog likera) (�=�R�U�L�þ�L�ü���� ������������

Pozo-�%�D�\�y�Q�� �L�� �V�X�U�D�G�Q�L�F�L���� ����������. �3�M�H�Q�X�ã�D�Y�D�� �Y�L�Q�D�� �V�H�� �P�R�J�X�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�L�W�L�� �L�� �&�K�D�U�P�D�W�R�Y�L�P�� �S�R�V�W�X�S�N�R�P��

�N�R�M�L�� �M�H�� �U�D�]�Y�L�M�H�Q�� �]�D�� �L�Q�G�X�V�W�U�L�M�V�N�X�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X�� �S�M�H�Q�X�ã�F�D���� �3�U�R�F�H�V�� �M�H�� �]�D�G�U�å�D�R�� �R�V�Q�R�Y�Q�L�� �S�U�L�Q�F�L�S��

�W�U�D�G�L�F�L�R�Q�D�O�Q�R�J���S�R�V�W�X�S�N�D�����D�O�L���V�H���I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�D���Q�H���S�U�R�Y�R�G�L���X���E�R�F�D�P�D���Y�H�ü���X���W�D�Q�N�R�Y�L�P�D���R�G���Q�H�K�U�ÿ�D�M�X�ü�H�J��

�þ�H�O�L�N�D���� �D�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D�� �V�H�� �U�H�J�X�O�L�U�D�� �S�R�P�R�ü�X�� �U�D�V�K�O�D�G�Q�L�K�� �X�U�H�ÿ�D�M�D���� �3�R�� �]�D�Y�U�ã�H�W�N�X�� �I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�H���� �W�D�O�R�J�� �V�H��

odvaja filtracijom, a punjenje u boce se odvija pod tlakom. 

 

 

Slika 8. �3�R�W�U�R�ã�Q�M�D���Y�L�Q�D���X���V�Y�L�M�H�W�X�� (L/pc) (Anonymous 1) 
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Slika 9. �*�U�D�I�L�þ�N�L���S�U�L�N�D�]���S�R�W�U�R�ã�Q�M�H���Y�L�Q�D���S�R���N�D�W�H�Jorijama za 2015/2016. godinu (Anonymous 7) 

�8�� �5�H�S�X�E�O�L�F�L�� �+�U�Y�D�W�V�N�R�M���Y�L�Q�R�J�U�D�G�D�U�V�N�R�� �S�R�G�U�X�þ�M�H���G�L�M�H�O�L��se na dvije regije: kontinentalna Hrvatska i 

primorska Hrvatska, a regije se dijele na 12 podregije: Podunavlje, Slavonija, Moslavina, Prigorje-

Bilogora, Pokupje���� �3�O�H�ã�H�Y�L�F�D���� �=�D�J�R�U�M�H-�0�H�ÿ�L�P�X�U�M�H���� �,�V�W�U�D���� �+�U�Y�D�W�V�N�R�� �S�U�L�P�R�U�M�H���� �6�M�H�Y�H�U�Q�D�� �'�D�O�P�D�F�L�M�D����

�'�D�O�P�D�W�L�Q�V�N�D�� �]�D�J�R�U�D�� �L�� �6�U�H�G�Q�M�D�� �L�� �M�X�å�Q�D�� �'�D�O�P�D�F�L�M�D���� �3�R�G�U�H�J�L�M�H�� �V�X�� �M�R�ã�� �S�R�G�L�M�H�O�M�H�Q�H�� �Q�D�� ������ �Y�L�Q�R�J�R�U�M�D�� �V��

�P�Q�R�J�R�E�U�R�M�Q�L�P���Y�L�Q�R�J�U�D�G�D�U�V�N�L�P���S�R�O�R�å�D�M�L�P�D�����8�N�X�S�Q�D���S�R�Y�U�ã�L�Q�D���Y�L�Q�R�J�U�D�G�D���X���+�U�Y�D�W�V�N�R�M���M�H������ 000 ha, 

a od toga 31 000 ha je u kontinentalnoj Hrvatskoj, a 28 000 ha u primorskoj Hrvatskoj. Ukupno je 

�]�D�V�D�ÿ�H�Q�R���Y�L�ã�H���R�G�����������V�R�U�W�L���J�U�R�å�ÿ�D�����R�G���N�R�M�L���M�H���������V�R�U�W�L���D�X�W�R�K�W�R�Q�R�����1�D���S�R�G�U�X�þ�M�X���U�H�J�L�M�H��kontinentalna 

Hrvatska prevladavaju sorte vinove loze za proizvod�Q�M�X�� �E�L�M�H�O�L�K�� �Y�L�Q�D���� �D�� �Q�D�M�Y�L�ã�H�� �M�H�� �]�D�V�W�X�S�O�M�H�Q�D��

�*�U�D�ã�H�Y�L�Q�D�����â�W�R���V�H���W�L�þ�H���F�U�Q�L�K���Y�L�Q�D�����L�]�E�R�U���M�H���P�D�Q�M�L�����D���S�U�H�Y�O�D�G�D�Y�D�M�X���)�U�D�Q�N�R�Y�N�D���L���3�R�U�W�X�J�L�]�D�F�����â�W�R���V�H���W�L�þ�H��

�U�H�J�L�M�H���3�U�L�P�R�U�V�N�D���+�U�Y�D�W�V�N�D�����R�Q�D���V�H���S�U�R�V�W�L�U�H���R�G���,�V�W�U�H���G�R���-�X�å�Q�H���'�D�O�P�D�F�L�M�H�����W�H���M�H���X�]���X�P�M�H�U�H�Q�X���N�O�L�P�X���L��

�S�X�Q�R�� �V�X�Q�þ�D�Q�L�K sati pogodna za uzgoj vinove loze, a posebno za proizvodnju crnih vina. Iz ove 

regije dolazi oko 75% svih hrvatskih crnih vina, a prevladava proizvodnja Plavca malog, posebno 

u s�U�H�G�Q�M�R�M���L���M�X�å�Q�R�M���'�D�O�D�P�F�L�M�L�����G�R�N���X���,�V�W�U�L���S�U�H�Y�O�D�G�D�Y�D���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�D���7�H�U�D�Q�D�����*�D�ã�S�D�Uec-�6�N�R�þ�L�ü���L���%�R�O�L�ü����

2006; Law, 2006). 

�3�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�D���J�U�R�å�ÿ�D���S�U�H�P�D���V�W�D�W�L�V�W�L�þ�N�L�P���S�R�G�D�F�L�P�D���L�]�� ������������ �J�R�G�L�Q�H���L�]�Q�R�V�L�O�D je 77 181 122 t (FAO, 

�������������� �3�U�H�P�D�� �L�]�U�D�þ�X�Q�L�P�D���� ���� ���� �W�R�J�� �J�U�R�å�ÿ�D�� �V�H�� �N�R�U�L�V�W�L�� �]�D�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X�� �Y�L�Q�D�� �L�� �V�R�N�R�Y�D���� �D�� ���� % 

�]�D�R�V�W�D�M�H���N�D�R���W�H�K�Q�R�O�R�ã�N�L���R�W�S�D�G���L���E�D�F�D se (Mazza i Miniati, 1993). Proizvodnja vina u Hrvatskoj je 

�����������������W���J�R�G�L�ã�Q�M�H�����R�G���þ�H�J�D���V�Y�H�J�D���������������W���L�]�Y�R�]�L�������������������X���]�H�P�O�M�H���(�8�������D���L�V�W�R�Y�U�H�P�H�Q�R���R�N�R����������������

�W���X�Y�R�]�L���S�U�L���þ�H�P�X���M�H���P�D�O�D���N�R�O�L�þ�L�Q�D���L�]���]�H�P�D�O�M�D���(�8�����*�U�J�L�ü���L���V�X�U��, 2010).  

�3�U�H�P�D�� �V�W�D�W�L�V�W�L�þ�N�L�P�� �S�R�G�D�F�L�P�D���'�U�å�D�Y�Q�R�J�� �]�D�Y�R�G�D���]�D�� �V�W�D�W�L�V�W�L�N�X�� �R�G�� ������������ �G�R�� ������������ �J�R�G�L�Q�H���� �S�R�W�U�R�ã�Q�M�D��

vina je ostala u podjedna�N�L�P�� �N�R�O�L�þ�L�Q�D�P�D���� �R�G�Q�R�V�Q�R�� �R�N�R�� ������ �/ po glavni stanovnika �J�R�G�L�ã�Q�M�H, uz 

Sortna vina
6%

Vino sa 
�]�D�ã�W�L�ü�H�Q�R�P��
oznakom 
izvornosti

53%

Ostala vina
41%
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�S�R�G�M�H�G�Q�D�N�R���L�]�G�Y�D�M�D�Q�M�H���Q�R�Y�F�D���]�D���Y�L�Q�R���R�G���S�U�R�V�M�H�þ�Q�R�����������N�Q���J�R�G�L�ã�Q�M�H������Anonymous 8; Anonymous 

9; Anonymous 10; Anonymous 11). �6�Y�M�H�W�V�N�D���S�R�W�U�R�ã�Q�M�D���Y�L�Q�D���M�H���R�N�R�����������P�L�O�L�R�Q�D���KL �J�R�G�L�ã�Q�M�H�����G�R�N��

�M�H�� �X�� �+�U�Y�D�W�V�N�R�M�� �]�D�� ������������ �J�R�G�L�Q�X�� �S�R�W�U�R�ã�Q�M�D�� �E�L�O�D�� ������������ �P�L�O�L�R�Q�D�� �K�O���� �R�G�Q�R�V�Q�R��26 L vina po glavi 

stanovnika �ã�W�R���M�H���S�R�U�D�V�W���R�G�������� % (Anonymous 7).  Na slici 8 �M�H���S�U�L�N�D�]�D�Q�D���S�R�W�U�R�ã�Qja vina u svijetu 

po glavi stanovnika, �J�G�M�H�� �V�H�� �P�R�å�H�� �Y�L�G�M�H�W�L�� �G�D�� �V�H�� �X�� �]�D�S�D�G�Q�R�M�� �(�X�U�R�S�L�� �L�� �G�L�M�H�O�X�� �-�X�å�Q�H�� �$�P�H�U�L�N�H��

�N�R�Q�]�X�P�L�U�D�� �Y�L�ã�H�� �R�G�� ������ �/�� �Y�L�Q�D�� �J�R�G�L�ã�Q�M�H�� �S�R�� �V�W�D�Q�R�Y�Q�L�N�X���� �=�D�W�L�P�� �V�O�L�M�H�G�H�� �$�X�V�W�U�D�O�L�M�D�� �L�� �G�L�M�H�O�R�Y�L�� �L�V�W�R�þ�Q�H��

�(�X�U�R�S�H�� �V�D�� �J�R�G�L�ã�Q�M�R�P�� �S�R�W�U�R�ã�Q�M�R�P�� �R�G�� ������ �G�R�� ������ �/�� �S�R stano�Y�Q�L�N�X���� �6�M�H�G�L�Q�M�H�Q�H�� �$�P�H�U�L�þ�N�H�� �'�U�å�D�Y�H����

�.�D�Q�D�G�D���� �6�N�D�Q�G�L�Q�D�Y�V�N�H�� �]�H�P�O�M�H�� �L�� �-�X�å�Q�R�D�I�U�L�þ�N�D�� �5�H�S�X�E�L�O�D�� �V�X�� �W�U�H�ü�L�� �V�D�� �S�R�W�U�R�ã�Q�M�R�P�� �R�G�� ���� �G�R�� ������ �/�� �S�R��

�V�W�D�Q�R�Y�Q�L�N�X�����G�R�N���V�H���X���5�X�V�L�M�L���L���8�N�U�D�M�L�Q�L���S�L�M�X�������G�R�������/���Y�L�Q�D���J�R�G�L�ã�Q�M�H����U zemljama Srednje Amerike, 

Afrike �L�� �Y�H�ü�L�Q�H�� �$�]�L�M�H�� �V�H�� �N�R�Q�]�X�P�L�U�D �P�D�Q�M�H�� �R�G�� ���� �/�� �Y�L�Q�D�� �J�R�G�L�ã�Q�M�H�� �S�R�� �V�W�D�Q�R�Y�Q�L�N�X���� �1a slici 9 je 

�S�U�L�N�D�]�D�Q���X�G�L�R���S�R�W�U�R�ã�Q�M�H���Y�L�Q�D���S�R���N�Dtegorijama za 2015/2016. godinu u Republici Hrvatskoj. Prema 

�V�W�D�W�L�V�W�L�þ�N�L�P��poda�F�D�P�D���� �+�U�Y�D�W�L�� �Q�D�M�P�D�Q�M�H�� �S�L�M�X�� �V�R�U�W�Q�D�� �Y�L�Q�D�� ������ �������� �D�� �Q�D�M�Y�L�ã�H�� �Y�L�Q�D�� �V�D�� �]�D�ã�W�L�ü�H�Q�R�P��

oznakom izvornosti (53 %). 

2.2.3. Kemijski sastav vina 

�2�G���I�H�Q�R�I�D�]�H�����W�M�����R�G���G�R�]�U�L�M�H�Y�D�Q�M�D���J�U�R�å�ÿ�D�����S�R�þ�L�Q�M�X���V�H���X���E�R�E�L�F�L���J�U�R�]�G�D���V�W�Y�D�U�D�W�L���S�R�O�L�I�H�Q�R�O�L���V�P�M�H�ã�W�H�Q�L���X��

�N�R�å�L�F�L�� �E�R�E�L�F�H���� �S�R�V�H�E�Q�R�� �D�Q�W�R�F�L�M�D�Q�L�� ���F�U�Q�D�� �Y�L�Q�D������ �W�H�� �I�O�D�Y�D�Q�L�� �å�X�W�H�� �E�R�M�H���� �]�D�W�L�P�� �W�D�Q�L�Q�L���� �S�U�L�M�H�� �V�Y�H�J�D��

katehini i leukoantocijani, koji su trpka i opora okusa, a posjeduju vitaminska svojstva. Citrin (C2 

�Y�L�W�D�P�L�Q���� �G�M�H�O�X�M�H�� �S�R�]�L�W�L�Y�Q�R�� �Q�D�� �S�U�X�å�L�Y�R�V�W�� �N�U�Y�Q�L�K�� �å�L�O�D���� �D�� �S�U�R�D�Q�W�R�F�L�M�D�Q�L�G�R�O�L�� �X�V�S�M�H�ã�Q�R�� �ã�W�L�W�H�� �R�G��

arterskleroze���� �U�H�J�X�O�L�U�D�M�X�ü�L�� �U�D�]�L�Q�X�� �O�L�S�L�G�D�� �L�� �N�U�Y�L�� ���=�R�U�L�þ�L�ü���� ��������������Flavan-3-oli �L�O�L�� �I�O�D�Y�R�Q�R�L�G�L���� �N�D�R�� �ã�W�R��

su katehin, epikatehin i procijanidini, �Q�D�M�Y�L�ã�H�� �G�R�S�U�L�Q�R�V�H�� antioksidacijskom potencijalu crvenih 

vina u prevenciji oksidacije LDL kolesterola. Udjel �I�O�D�Y�R�Q�R�L�G�D���X���F�U�Q�R�P���Y�L�Q�X���R�Y�L�V�L���R���V�R�U�W�L���J�U�R�å�ÿ�D����

�S�R�G�U�X�þ�M�X �X�]�J�R�M�D���� �L�]�O�R�å�H�Qosti suncu, tehnologiji maceracije vina i starosti vina (Pimentel i 

suradnici, 2010; Mazza i suradnici, 1999). Prema Dreosti-u (2000), udjel polifenola znatno je �Y�L�ãi 

u crnim (1000 �± 4000 mg/L), nego u bijelim vinima (200 �± ���������P�J���/�������7�D�N�R�ÿ�H�U���F�U�Y�H�Q�D���Y�L�Q�D���V�D�G�U�å�H��

�Q�L�]�� �S�R�O�L�I�H�Q�R�O�D�� �W�R�S�O�M�L�Y�L�K�� �X�� �Y�R�G�L���� �X�N�O�M�X�þ�X�M�X�ü�L�� �I�H�Q�R�O�Q�H�� �N�L�V�H�O�L�Q�H���� �I�O�D�Y�D�Q�R�O�H���� �I�O�D�Yonole, procijanidine i 

antocijane. Mlada crvena (crna) vina imaju relativno visoku razinu procijanidina (tanina) i 

�D�Q�W�R�F�L�M�D�Q�D�����G�D�M�X�ü�L���Y�L�Q�X���O�M�X�E�L�þ�D�V�W�X���E�R�M�X�����G�R�N���N�R�G���V�W�D�U�L�M�L�K vina, tijekom procesa dozrijevanja, nastaju 

stabilni novi oligomerni i polimerni crveno-�Q�D�U�D�Q�þ�D�V�W�L�� �S�L�J�P�H�Q�W�L�� �V�� �P�R�O�H�N�X�O�V�N�L�P�� �P�D�V�D�P�D�� �����������± 

4000 Da. �3�U�H�P�D���=�R�U�L�þ�L�ü�������������������X���E�L�M�H�O�L�P���Y�L�Q�L�P�D���L�P�D�����������± 0,4 g tanina u 1 L vina, dok u crnima 

vina ima 1 �± 3,7 g tanina u 1 L vina, te kod crnih vina ima 0,1 �± 0,5 g antocijana u 1 L vina. U 

sastavu vina  razlikujemo 5 antocijanida: delfinidin, cijanidin, peonidin, petunidin i malvidin, a 

�N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�D�� �V�Y�L�K�� �S�H�W�� �M�H�� �G�D�� �V�X�� �U�H�O�D�W�L�Y�Q�R�� �Q�H�V�W�D�E�L�O�Q�L�� �L�� �O�D�N�R�� �R�N�V�L�G�L�U�D�M�X���� �3�U�L�� �Q�L�å�L�P��pH vrijednostima 

�Q�D�O�D�]�H�� �V�H�� �X�� �I�R�U�P�L�� �I�O�D�Y�L�M�H�Y�R�J�� �N�D�W�L�R�Q�D�� �W�H�� �V�X�� �F�U�Y�H�Q�H�� �E�R�M�H���� �D�� �S�U�L�� �Y�L�ã�L�P�� �S�+�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L�P�D�� �Q�D�O�D�]�H�� �V�H�� �X��
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�N�L�Q�R�G�L�D�O�Q�R�M�� �I�R�U�P�L���� �W�H�� �V�X�� �S�O�D�Y�H�� �G�R�� �O�M�X�E�L�þ�D�V�W�H�� �E�R�M�H��(Garrido i Borges, 2013; Montealegre i sur., 

2006). Osim na pH, antocijani su iznimno osjetljivi na mnoge druge faktore koji mogu utjecati na 

njihovu stabilnost i boju, a u prvom redu to su temperatura, kemijska struktura, svjetlo, kisik, te 

pristunost metalnih iona (Castaneda-Ovando i sur., 2009).  

2.2.4. Aroma vina 

�9�L�Q�R���M�H���Y�U�O�R���V�O�R�å�H�Q�D���P�M�H�ã�D�Y�L�Qa spojeva koji u velikoj mjeri definiraju njegov izgled, aromu, okus i 

osjet u ustima. Spojevi za te atribute dobivaju se �L�]���W�U�L���J�O�D�Y�Q�D���L�]�Y�R�U�D�����J�U�R�å�ÿ�D�����P�L�N�U�R�R�U�J�D�Q�L�]�D�P�D���L��

�G�U�Y�D�� ���D�N�R�� �V�H�� �N�R�U�L�V�W�H�� �G�U�Y�H�Q�H�� �E�D�þ�Y�H������ �6�S�R�M�H�Y�L�� �G�R�E�L�Y�H�Q�L�� �L�]�� �J�U�R�å�ÿ�D�M�X�� �G�D�M�X�� �R�N�X�V�H�� �L�� �P�L�U�L�V�H�� �Rsnovne 

vinske strukture. Cvijetni monoterpeni uglavnom su povezani s �Y�L�Q�R�P�� �0�X�ã�N�D�W���� �G�R�N�� �V�X�� �K�O�D�S�L�Y�L��

�Y�R�ü�Q�L�� �V�D�V�W�R�M�F�L�� �X�J�O�D�Y�Q�R�P�� �S�R�Y�H�]�D�Qi s vinom �6�D�X�Y�L�J�Q�R�Q�R�P���� �.�Y�D�V�Q�D�� �I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�D�� �ã�H�ü�H�U�D�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�L����

�X�]�� �R�V�Q�R�Y�Q�H�� �S�U�R�G�X�N�W�H�� �H�W�D�Q�R�O�� �L�� �X�J�O�M�L�þ�Q�L�� �G�L�R�N�V�L�G���� �L�� �Q�L�]�� �V�H�Q�]�R�U�V�N�L�� �Y�D�ånih nestabilnih metabolita koji 

�Y�L�Q�X���G�D�M�X���V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�L���N�D�U�D�N�W�H�U�����7�L���Q�H�V�W�D�E�L�O�Q�L���P�H�W�D�E�R�O�L�W�L�����N�R�M�L���V�D�G�U�å�H���H�V�W�H�U�H�����Y�L�ã�H���D�O�N�R�K�R�O�H�����N�D�U�E�R�Q�L�O�H����

�K�O�D�S�L�Y�H���P�O�L�M�H�þ�Q�H���N�L�V�H�O�L�Q�H���L���V�X�P�S�R�U�Q�H���V�S�R�M�H�Y�H�����G�R�E�L�Y�H�Q�L���V�X���L�]���P�H�W�D�E�R�O�L�]�P�D���ã�H�ü�H�U�D���L���D�P�L�Q�R�N�L�V�H�O�L�Q�D����

�0�D�O�R�O�D�N�W�L�þ�Q�D���I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�D���W�D�N�R�ÿ�H�U���P�R�å�H�����N�D�G�D���M�H���W�R���S�R�W�U�H�E�Q�R�����S�R�E�R�O�M�ã�D�W�L���S�U�R�I�L�O���R�N�X�V�D���Y�L�Q�D�����$�U�R�P�D��

i okusni profil vina rezultat su �J�R�W�R�Y�R���E�H�V�N�R�Q�D�þ�Q�R�J���E�U�R�M�D���Y�D�U�L�M�D�F�L�M�D���X���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L�����E�L�O�R���X���Y�L�Q�R�J�U�D�G�X��

�L�O�L���X���Y�L�Q�D�U�L�M�L�����3�R�U�H�G���R�V�Q�R�Y�Q�H���U�D�]�O�L�N�H���P�H�ÿ�X���Y�L�Q�D�����Q�M�L�K�R�Y�D���V�R�U�W�D�����Y�L�Q�D�U�L���N�R�U�L�V�W�H���U�D�]�Q�H���W�H�K�Q�L�N�H���L���D�O�D�W�H���]�D��

�S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X�� �Y�L�Q�D�� �V�D�� �V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�R�P�� �D�U�R�P�R�P���� �-�H�G�D�Q�� �R�G�� �W�L�K�� �D�O�D�W�D�� �M�H�� �R�G�D�E�L�U�� �P�L�N�U�R�R�U�J�D�Q�L�]�D�Pa koji 

provode fermentaciju. Tijekom alkoholne fermentacije, vinski kvasac Saccharomyces cerevisiae 

�G�R�Q�R�V�L�� �Y�H�O�L�N�H�� �S�U�R�P�L�M�H�Q�H�� �L�]�P�H�ÿ�X�� �S�R�þ�H�W�Q�H�� �V�L�U�R�Y�L�Q�H���± �J�U�R�å�ÿ�D�� �L�� �N�R�Q�D�þ�Q�R�J�� �S�U�R�G�X�N�W�D���± vina. Te 

promijene prvenstveno su �S�U�R�P�M�H�Q�D�� �D�U�R�P�H���� �R�N�X�V�D���� �R�V�M�H�ü�D�M�D�� �X�� �X�V�W�L�P�D���� �E�R�M�H�� �L�� �N�H�P�L�M�V�N�H�� �V�O�R�å�H�Q�R�V�W�L 

(Swiegers i sur., 2005).  

�������������������9�L�ã�L���D�O�N�R�K�R�O�L 

�9�L�ã�L�� �D�O�N�R�K�R�O�L�� �V�X�� �V�H�N�X�Q�G�D�U�Q�L�� �S�U�R�G�X�N�W�� �P�H�W�D�E�R�O�L�]�P�D�� �N�Y�D�V�F�D te mogu imati i pozitivne i negativne 

�X�þ�L�Q�N�H�� �Q�D�� �D�U�R�P�X�� �L�� �R�N�X�V�� �Y�L�Q�D���� �3�U�H�Y�H�O�L�N�D�� �N�R�Q�F�H�W�U�D�F�L�M�D�� �Y�L�ã�L�K�� �D�O�N�R�K�R�O�D�� �P�R�å�H�� �U�H�]�X�O�W�L�U�D�W�L�� �V�Q�D�ånim, 

�R�S�R�U�L�P�� �P�L�U�L�V�R�P�� �L�� �R�N�X�V�R�P���� �G�R�N�� �R�S�W�L�P�D�O�Q�H�� �N�R�Q�F�H�W�U�D�F�L�M�H�� �G�D�M�X�� �Y�R�ü�Q�H�� �N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�H���� �9�L�ã�L�� �D�O�N�R�K�R�O�L��

podijeljeni su �X���G�Y�L�M�H���V�N�X�S�L�Q�H�����D�O�L�I�D�W�V�N�L���L���D�U�R�P�D�W�V�N�L���D�O�N�R�K�R�O�L�����$�O�L�I�D�W�V�N�L���D�O�N�R�K�R�O�L���X�N�O�M�X�þ�X�M�X���S�U�R�S�D�Q�R�O����

izoamil alkohol, izobutanol i aktivni amilni alkohol, a aromatski alkoholi sastoje se od 2-

feniletilnog alkohola i tirozola. Dokazano je da koncentracije ispod 300 mg/L �G�D�M�X���å�H�O�M�H�Q�X���U�D�]�L�Q�X��

�V�O�R�å�H�Q�R�V�W�L�� �Y�L�Q�D���� �G�R�N�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H�� �N�R�M�H�� �S�U�H�O�D�]�H�� �������� �P�J���/�� �P�R�J�X�� �L�P�D�W�L�� �ã�W�H�W�D�Q�� �X�þ�L�Q�D�N�� ���5�D�S�S�� �L��

Versini, 1991). �8�S�R�W�U�H�E�D�� �U�D�]�O�L�þ�Ltih sojeva kvasca tijekom fermentacije znatno pridonosi 

�S�U�R�P�M�H�Q�D�P�D���X���Y�L�ã�L�P���D�O�N�R�K�Rlnim profilima i koncentracijama u vinu. Koncentracija aminokiselina, 
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koje su prekursori �]�D���Y�L�ã�H���D�O�N�R�K�R�O�H�����W�D�N�R�ÿ�H�U���X�W�M�H�þ�H �Q�D���N�R�O�L�þ�L�Q�X���Y�L�ã�L�K���D�O�N�R�K�R�O�D�����2�V�L�P���D�P�L�Q�R�N�L�V�H�O�L�Q�D����

na ko�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�X�� �Y�L�ã�L�K�� �D�O�N�R�K�R�O�D�� �X�W�M�H�þ�X�� �L�� �N�R�Q�F�H�W�U�D�F�L�M�D�� �H�W�D�Q�R�O�D���� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D�� �I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�H���� �S�+��

vri�M�H�G�Q�R�V�W���� �V�R�U�W�D�� �J�U�R�å�ÿ�D�� �L�� �V�W�X�S�D�Q�M �]�U�H�O�R�V�W�L�� �J�U�R�å�ÿ�D���� �.�R�P�E�L�Q�L�U�D�Q�M�H�� �G�U�X�J�L�K�� �N�Y�D�V�D�F�D���� �S�R�S�X�W��Pichia 

fermentans, sa Saccharomyces cerevisiae �P�R�å�H�� �]�Q�D�W�Q�R�� �S�R�Y�H�ü�D�W�L�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�X���Y�L�ã�L�K�� �D�O�N�R�K�R�O�D��

poput 1-propanola, n-butanola i 1-heksanola u usporedbi kada se koristi samo Saccharomyces 

cerevisiae (Swiegers i sur., 2005). U �W�D�E�O�L�F�L�������S�U�D�N�D�]�Q�H���V�X���D�U�R�P�H���N�R�M�H���G�D�M�X���S�R�M�H�G�H�L�Q�L���Y�L�ã�L���D�O�N�R�K�R�O�L���L��

esteri. 

 

Tablica 2. �9�L�ã�L���D�O�N�R�K�R�O�L���L���H�V�W�H�U�L���V�D���D�Uomama koje se razvijaju u vinu (Swiegers i sur., 2005). 

Spoj Koncentracija u vinu 

(mg/L) 

Prag osjetljivosti arome 

(mg/L) 

Opis arome 

Etil acetat 22,5-63,5 7,5 �/�D�N�� �]�D�� �Q�R�N�W�H���� �Y�R�ü�Q�D, 

hlapljiva 

Izoamil acetat 0,1-3,4 0,03 �%�D�Q�D�Q�D�����N�U�X�ã�N�D 

2-feniletil acetat 0-18,5 0,25 �&�Y�L�M�H�W�Q�D�����U�X�å�D�����Y�R�ü�Q�D 

Izobutil acetat 0,01-1,6 1,6 �%�D�Q�D�Q�D�����Y�R�ü�Q�D 

Heksil acetat 0-4,8 0,7 Slatka, mirisna 

Etil butanoat 0,01-1,8 0,02 �&�Y�L�M�H�W�Q�D�����Y�R�ü�Q�D 

Etil heksanoat 0,03-3,4 0,05 Zelena jabuka 

Etil oktanoat 0,05-3,8 0,02 Slatki sapun 

Etil dekanoat 0-2,1 0,2 Cvijetna, spaunasta 

Propanol 9,0-68 500 Opora�����R�ã�Wra 

Butanlo 0,5-8,5 150 Alkoholna 

Izobutanol 9,0-174 40 Alkoholna 

Izoamil alkohol 6,0-490 30 �2�ã�W�U�D�����O�D�N���]�D���Q�R�N�W�H 

Heksanol 0,3-12,0 4 Zelena trava 

2-feniletil alkohol 4,0-197 10 �&�Y�L�M�H�W�Q�D�����U�X�å�D 

Octena kiselina 100-1150 280 Hlapljiva, vinska 

Acetaldehid 10-75 100 �6�K�H�U�U�\�����R�U�D�ã�D�V�W�D�����M�D�E�X�N�D 

Diacetil <5 0,2 Maslac 

Glicerol 5-14 g/L 5,2 g/L Bezmirisan 

4-etilfenol 0,012-6,5 0,6 Medicinski, smrdljiv 

4-etil gvajkol 0,001-0,44 0,11 Slatki 
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2.2.4.2. Esteri 

�3�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�D�� �H�V�W�H�U�D�� �W�L�M�H�N�R�P�� �I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�H�� �P�R�å�H�� �L�P�D�W�L�� �]�Q�D�þ�D�M�D�Q�� �X�þ�L�Q�D�N�� �Q�D�� �Y�R�ü�Q�H�� �R�N�X�V�H�� �X�� �Y�L�Q�X����

�1�D�M�E�L�W�Q�L�M�L���H�V�W�H�U�L���V�X���H�W�L�O���D�F�H�W�D�W�����Y�R�ü�Q�D���D�U�R�P�D�������L�]�R�D�P�L�O���D�F�H�W�D�W�����D�U�R�P�D���N�U�X�ã�N�H�������L�]�R�E�X�W�L�O���D�F�H�W�D�W�����D�U�R�P�D��

banane), etil kaproat (aroma jabuke) i 2-�I�H�Q�L�O�H�W�L�O�� �D�F�H�W�D�W�� ���D�U�R�P�D�� �P�H�G�D���� �Y�R�ü�Q�D�� �D�U�R�P�D���� �V�O�D�W�N�D�V�W�D��

aroma). �.�R�P�H�U�F�L�M�D�O�Q�D�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�D�� �Y�L�Q�D�� �U�H�]�X�O�W�L�U�D�� �Y�H�ü�R�P�� �N�R�O�L�þ�L�Q�R�P�� �H�V�W�H�U�D���� �N�D�R�� �ã�W�R�� �V�X�� �L�]�R�D�P�L�O��

�D�F�H�W�D�W���� �K�H�N�V�L�O���D�F�H�W�D�W�����H�W�L�O���K�H�N�V�D�Q�R�D�W���L���H�W�L�O���R�N�W�D�Q�R�D�W���� �N�R�M�L���L�P�D�M�X���S�R�W�H�Q�F�L�M�D�O�Q�L���X�þ�L�Q�D�N���Q�D���S�U�R�I�L�O���D�U�R�P�H��

vina. Osim Saccharomyces cerevisiae���� �S�R�V�W�R�M�L�� �Y�L�ã�H�� �U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K�� �N�Y�D�V�D�F�D�� �N�R�M�L�� �P�R�J�X�� �G�R�S�U�L�Q�M�H�W�L��

aromama raznih estera u vinu. Kombiniranja kvasaca Saccharomyces cerevisiae, Hanseniaspora 

gulliermondii i Pichia anomala pokazala su �S�R�Y�H�ü�D�Q�H���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H���H�V�W�H�U�D���D�F�H�W�D�W�D���X��odnosu kada 

se koristi samo Saccharomyces cerevisiae, a �E�H�]�� �]�Q�D�þ�D�M�Q�R�J�� �X�W�M�H�F�D�M�D su na koncentraciju 

acetaldehida, octene kiseline, glicerola i ukupnih �Y�L�ãih alkohola (Rojas i sur., 2003; Swiegers i 

sur., 2005). 

Iako su esteri u vinu uglavnom produkt kvasca, �L�� �V�R�U�W�D�� �J�U�R�å�ÿ�D�� �P�R�å�H�� �X�W�M�H�F�D�W�L�� �Q�D�� �N�R�O�L�þ�L�Q�X�� �H�V�W�H�U�D����

�9�L�Q�R���&�U�Q�L���3�L�Q�R�W���V�D�G�U�å�L���N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�þ�Q�H���D�U�R�P�H���Y�R�ü�D�����F�Y�L�M�H�ü�D�����Y�L�ã�Q�M�H�����M�D�J�R�G�H�����P�D�O�L�Q�H�����N�X�S�L�Q�H���L���F�U�Q�R�J��

ribizla koje su se razvile iz estera etil anthranilata, etil cimetata, 2,3-dihidrocimetata i metil 

anthrani�O�W�D�W�D�����0�R�L�R���L���(�W�L�p�Y�D�Q�W���� �������������� �'�R�N�D�]�D�Q�R���M�H���G�D���Y�L�Q�R���&�K�D�U�G�R�Q�Q�D�\�� �N�D�U�D�N�W�H�U�L�]�L�U�D�M�X���H�W�L�O���H�V�W�H�U�L��

poput etil-2-metil propanoata, etil-2-butanoata, 3-metil butanoata, etil heksanoata, etil oktanoata, 

etil dekanoata i acetatni esteri poput heksil acetata, 2-metilbutil acetata i 3-metilbutil acetata 

(Smyth i sur., 2005).  

���������������=�G�U�D�V�W�Y�H�Q�L���X�þ�L�Q�F�L���Y�L�Q�D 

Potencijalni pozitivni zdravstveni �X�þ�L�Q�F�L crvenih vina rezultat su i "francuskog paradoksa", koji je 

�X�N�D�]�D�R���Q�D���U�H�O�D�W�L�Y�Q�R���Q�L�V�N�X���X�þ�H�V�W�D�O�R�V�W���V�P�U�W�Q�R�V�W�L��od kardiovaskularniih bolesti kod ljudi koji redovito 

�N�R�Q�]�X�P�L�U�D�M�X���K�U�D�Q�X���E�R�J�D�W�X���]�D�V�L�ü�H�Q�L�P���P�D�V�W�L�P�D�����D�O�L���U�H�G�R�Y�L�W�R���N�R�Q�]�X�P�L�U�D�M�X���L���F�U�Y�H�Q�R���Y�L�Q�R�����0�R�J�X�ü�H���M�H��

�G�D�� �Q�H�N�L�� �R�G�� �N�D�U�G�L�R�S�U�R�W�H�N�W�L�Y�Q�L�K�� �X�þ�L�Q�D�N�D�� �N�R�M�H�� �X�å�L�Y�D�M�X�� �)�U�D�Q�F�X�]�L�� �S�U�R�L�]�O�D�]�H�� �L�]�� �Q�M�L�K�R�Y�H�� �X�P�M�H�U�H�Q�H��

�N�R�Q�]�X�P�D�F�L�M�H�� �V�Y�M�H�å�H�J���Y�R�ü�D�� �L�� �S�R�Y�U�ü�D���� �G�R�N���M�H�� �]�D�� �Q�H�N�H�� �]�D�G�X�å�H�Q�� �D�O�N�R�K�R�O���� �N�R�M�L�� �V�D�P�� �S�R�� �V�H�E�L�� �S�R�G�L�å�H 

razinu �O�L�S�R�S�U�R�W�H�L�Q�D���Y�L�V�R�N�H���J�X�V�W�R�ü�H�����+�'�/���� �0�H�ÿ�X�W�L�P���� �G�R�N�D�]�L���S�R�N�D�]�X�M�X���G�D���Q�H�N�L���E�O�D�J�R�W�Y�R�U�Q�L���X�þ�L�Q�F�L��

�F�U�Y�H�Q�L�K�� �Y�L�Q�D�� �P�R�J�X�� �S�U�R�L�]�D�ü�L�� �L�]�� �D�Q�W�L�R�N�V�L�G�D�F�L�M�V�N�L�K�� �I�O�D�Y�D�Q�R�L�G�D�� �N�R�M�L�� �L�Q�K�L�E�L�U�D�M�X�� �R�N�V�L�G�D�F�L�M�X�� �O�M�X�G�V�N�R�J��

LDL in vitro i mo�J�X�� �]�D�ã�W�L�W�L�W�L�� �R�G�� �U�D�]�Y�R�M�D�� �D�W�H�U�R�P�D�� ���'�U�H�R�V�W�L���� ������������Scalbert i suradnici, 2005). 

�3�R�O�L�I�H�Q�R�O�L���W�D�N�R�ÿer pokazuju, osim antioksidacijska, antimikrobna i antikancerogena svojstva, kao i 

druga pozitivna djelovanja na ljudsko zdravlje (Gonzales-Centeno i suradnici, 2012; Yilmaz i 
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suradnici, 2011). Smatra se da resveratrol �L�� �N�Y�H�U�F�H�W�L�Q�� �L�P�D�M�X�� �Q�D�M�M�D�þ�X�� �D�Q�W�L�R�N�V�L�G�D�F�L�M�V�N�X�� �V�S�R�V�R�E�Q�R�V�W����

Resver�D�W�U�R�O�� �V�H�� �Q�D�O�D�]�L�� �X�� �J�U�R�å�ÿ�X�� �F�U�Q�L�K�� �V�R�U�W�L���� �D�� �V�W�Y�D�U�D�� �V�H�� �X�� �V�W�U�H�V�Q�L�P situacijama za biljku, pogodno 

djeluje �Q�D�� �R�U�J�D�Q�L�U�D�P���� �V�Q�L�å�D�Y�D�� �N�R�O�H�V�W�H�U�R�O�� �X�� �N�U�Y�L���� �V�P�D�Q�M�X�M�H�� �V�W�Y�D�U�D�Q�M�H�� �N�U�Y�Q�L�K�� �X�J�U�X�ã�D�N�D�� �L�� �X�S�D�O�X��

�V�W�L�M�H�Q�N�X���D�U�W�H�U�L�M�D�����=�R�U�L�þ�L�ü������������������ 

 

�����������8�S�D�U�L�Y�D�Q�M�D���K�U�D�Q�H���L���S�L�ü�D 

King i Cliff -�D�����������������L�V�W�U�D�å�L�Y�D�O�L���V�X���X�S�D�U�L�Y�D�Q�M�H���V�L�U�D���L���Y�L�Q�D�����8���V�Y�R�P���U�D�G�X���N�R�U�L�V�W�L�O�L su �����Q�D�J�U�D�ÿ�L�Y�D�Q�L�K��

kanadskih sireva (Blue Benediction, Boerenkaas, Camembert, Cheddar-medium, Cheddar-bijeli 3 

godine, Le Migneron de Charlevoix, Oka, Provolone sette fette, Swiss) i 18 vrhunskih vina (6 

bijelih (Pinot bijeli, Riesling, Sauvignon, Chardonnay-hrastov, Gewurztraminer, Chardonnay-

�R�E�L�þ�Q�L��, 6 crnih (Pinot crni-hrastov, Meritage, Foch, Syrah, Pinot crni-lagani, Merlot) i 6 

specijalnih ���3�M�H�Q�X�ã�D�Y�R���Y�L�Q�R�����5�R�V�H-Blush, Gewuztraminer L.H., Reisling ledeni, Pinot crni ledeni, 

Potro)), a senzorsku analizu je provelo 27 �V�H�Q�]�R�U�V�N�L�K���R�F�M�H�Q�M�L�Y�D�þ�D. Koristili su 12 cm-sku skalu, a 

sredina skale je predstavljala idealnu kombinaciju, bez dominantnog utjecaja vina ili sira. 

Rezultati su pokazali da se generalno bijela vina bolje uparuju sa sirevima, jer su rezultati bili 

�E�O�L�å�H�� �V�U�H�G�L�Q�L�� �V�N�D�O�H���� �G�R�N�� �V�X�� �F�U�Q�D�� �L�� �V�S�H�F�L�M�D�O�Q�D�� �Y�L�Q�D�� �W�H�ã�N�R�� �X�S�D�U�L�Y�D�� �V�D�� �V�L�U�H�Y�L�P�D���� �D�� �S�R�V�H�E�Q�R�� �W�H�ã�N�R�� �V�H��

uparuju ledena vina i porto vina. �$�U�R�P�D�W�L�þ�Q�L���V�L�U�H�Y�L���V�H���W�H�å�H���X�S�D�U�X�M�X���V�D���Y�L�Q�L�P�D���]�E�R�J���V�Y�R�M�H���L�]�U�D�å�H�Q�H��

�D�U�R�P�H���� �6�H�Q�]�R�U�L�N�D�� �X�� �R�Y�R�P�� �L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�X�� �M�H�� �R�G�U�D�ÿ�H�Q�D�� �E�H�]�� �G�U�X�J�L�K�� �Q�D�P�L�U�Q�L�F�D���� �S�R�S�X�W�� �N�U�X�K�D�� �L�� �Y�R�G�D����

�L�]�P�H�ÿ�X�� �S�R�M�H�G�L�Q�L�K�� �S�D�U�R�Y�D�����S�D�� �V�H�� �V�P�D�W�U�D�� �G�D�� �E�L�� �U�H�]�X�O�W�D�W�L�� �E�L�O�L�� �G�U�X�J�D�þ�L�M�L�� �G�D�� �V�X�� �V�H�� �G�R�G�D�O�H�� �G�U�X�J�H��

�Q�D�P�L�U�Q�L�F�H���L�O�L���G�D���V�H���S�R�Y�H�ü�D���Y�U�H�P�H�Q�V�N�R���U�D�]�G�R�E�O�M�H���L�]�P�H�ÿ�X���V�H�Q�]�R�U�V�N�L�K���S�U�R�F�M�H�Q�D���� 

�'�R�Q�D�G�L�Q�L�� �L�� �V�X�U�D�G�Q�L�F�L�� �������������� �L�V�W�U�D�å�L�Y�D�O�L�� �V�X�� �X�S�D�U�L�Y�D�Q�M�H�� �þ�R�N�R�O�D�G�H�� �V�� �U�D�]�O�L�þ�L�W�L�P�� �S�L�ü�L�P�D���� �8�� �V�Y�R�P��

�L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�X��su koristili 3 vrste �þ�R�N�R�O�D�G�H�� �������� ������ ������ ���� �L�� ������ ���� �N�D�Na�R�Y�L�K�� �G�L�M�H�O�R�Y�D���� �L�� ������ �S�L�ü�D��

���P�L�Q�H�U�O�Q�D�� �Y�R�G�D���� �]�H�O�H�Q�� �þ�D�M���� �F�U�Q�L�� �þ�D�M���� �N�D�Y�D���� �E�D�O�]�D�P�L�þ�Q�L�� �R�F�D�W���� �S�ã�H�Q�L�þ�Q�R�� �S�L�Y�R����danski stout, belgijski 

�V�W�R�X�W���� �S�M�H�Q�X�ã�D�F���� �Y�L�Q�R�� �/�D�P�E�U�X�V�F�R���� �Y�L�Q�R�� �6�D�X�Y�L�J�Q�R�Q���� �Y�L�Q�R�� �0�D�U�]�H�P�L�Q�R���� �O�L�N�H�U���� �Y�L�Q�R�� �V�� �R�N�X�V�R�P����Porto 

�Y�L�Q�R���� �U�X�P���� �Y�L�V�N�L�� �L�� �M�D�N�R�� �D�O�N�R�K�R�O�Q�R�� �S�L�ü�H�� �*�U�D�S�S�D������ �6�H�Q�]�R�U�V�N�X�� �D�Q�D�O�L�]�X�� �M�H�� �S�U�R�Y�H�O�R�� ������ �S�R�W�U�R�ã�D�þ�D��

�þ�R�N�R�O�D�G�H�����D���]�D�G�D�W�D�N���L�P���M�H���E�L�R���R�G�U�H�G�L�W�L���S�U�H�Y�O�D�G�D�Y�D���O�L���Y�L�ã�H���þ�R�N�R�O�D�G�D���L�O�L���Q�H�N�R���S�L�üe ili je kombinacija 

�L�G�H�D�O�Q�D�����=�D�N�O�M�X�þ�H�Q�R���M�H���G�D���X�]���þ�R�N�R�O�D�G�H���V�������������L��������% kakaovih dijelova bolje odgovaraju �U�D�]�O�L�þ�L�W�D��

�S�L�ü�D���� �Q�H�J�R�� �X�]�� �þ�R�N�R�O�D�G�X�� �V�� ������ ���� �N�D�N�D�R�Y�L�K�� �G�L�M�H�O�R�Y�D�� �M�H�U�� �M�H�� �W�D�� �þ�R�N�R�O�D�G�D�� �S�U�H�Y�L�ã�H�� �G�R�P�L�Q�D�Q�W�Q�D����S 

�þ�R�N�R�O�D�G�R�P��od �����������N�D�N�D�R�Y�L�K���G�L�M�H�O�R�Y�D���Q�D�M�E�R�O�M�H���R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X���O�L�N�H�U�Q�D���Y�L�Q�D�����E�D�O�]�D�P�L�þ�Q�L���R�F�D�W�����F�U�Q�L���þ�D�M����

�Y�L�Q�R�� �S�R�U�W�R���� �S�M�H�Q�X�ã�D�F���� �Y�L�Q�R�� �/�D�Pbrusco, kava i rakija Grappa. S �þ�R�N�R�O�D�G�R�P��od 70 % kakaovih 

�G�L�M�H�O�R�Y�D���Q�D�M�E�R�O�M�H���R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X���E�D�O�]�D�P�L�þ�Q�L���R�F�D�W�����O�L�N�H�U�Q�R���Y�L�Q�R�����E�H�O�J�L�M�V�N�L���V�W�R�X�W���L���S�M�H�Q�X�ã�D�F���N�R�M�L���M�H���L�P�D�R��

�]�Q�D�W�Q�R���O�R�ã�L�M�H���R�F�L�M�H�Q�H���R�G���E�D�O�]�D�P�L�þ�Q�R�J���R�F�W�D�����D�O�L���L�S�D�N���S�U�L�K�Y�D�W�O�M�L�Y�H�����W�H���W�D�N�R�ÿ�H�U���G�D���V���þ�R�N�R�O�D�G�R�P��od 70 
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% kakaovih dijelova odgovaraju i porto vino, vino Lambrusco i rakija Grappa. Uz �þ�R�N�R�O�D�G�R�P���Va 

������ ���� �N�D�N�D�R�Y�L�K�� �G�L�M�H�O�R�Y�D�� �R�G�J�R�Y�D�U�D�� �M�H�G�L�Q�R�� �E�D�O�]�D�P�L�þ�Q�L�� �R�F�D�W���� �G�R�N�� �Y�L�Q�R�� �6�D�X�Y�L�J�Q�R�Q�� �L�O�L�� �Q�H�N�L�� �G�U�X�J�L��

�Q�D�S�L�W�D�N���Q�H���R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X���]�E�R�J���Y�H�O�L�N�H���G�R�P�L�Q�D�F�L�M�H���þ�R�N�R�O�D�G�H�� 

Donadini i Fumi (201������ �L�V�W�U�D�å�L�Y�D�O�L���V�X���X�S�D�U�L�Y�D�Q�M�H���þ�R�N�R�O�D�G�D���V���þ�D�M�H�P���L���N�D�Y�R�P�����8���V�Y�R�P���L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�X��

koristili su 3 vrste �þ�R�N�R�O�D�G�H�� �������� ������ ������ ���� �L�� ������ ���� �N�D�N�D�R�Y�L�K�� �G�L�M�H�O�R�Y�D������ ���� �N�D�Y�H�� ���V�� �þ�R�N�R�O�D�G�Q�L�P��

�R�N�X�V�R�P�����V���R�N�X�V�R�P���Y�D�Q�L�O�L�M�H���L���R�E�L�þ�Q�X���N�D�Y�X�����L�������þ�D�M�D�����F�U�Q�L���þ�D�M�����]�H�O�H�Q�L���þ�D�M�����þ�D�M���V���R�N�X�V�R�P���Y�D�Q�L�O�L�M�H���L���þ�D�M���V��

okusom citrusa). Senzorsku analizu provelo je �������S�R�W�U�R�ã�D�þ�D���þ�R�N�R�O�D�G�H�����D���]�D�G�D�W�D�N���L�P���M�H���E�L�R���R�G�U�H�G�L�W�L��

�G�D�� �O�L�� �M�H�� �N�R�P�E�L�Q�D�F�L�M�D�� �L�G�H�D�O�Q�D�� �L�O�L�� �G�R�P�L�Q�L�U�D�� �þ�R�N�R�O�D�G�D���� �R�G�Q�R�V�Q�R�� �Q�H�N�R�� �S�L�ü�H���� �=�D�N�O�M�X�þ�H�Q�R�� �M�H�� �G�D�� �X�]��

�þ�R�N�R�O�D�G�H���V�������������L�������������N�D�N�D�R�Y�L�K���G�L�M�H�O�R�Y�D���E�R�O�M�H���R�G�J�R�Y�D�U�Dju �U�D�]�O�L�þ�L�W�D �S�L�ü�D�����Q�H�J�R���X�]���þ�R�N�R�O�D�G�X���V��������

% kakaovih dijelova koja �S�U�H�Y�L�ã�H��dominira u svim kombinacijama. �8�S�D�U�L�Y�D�Q�M�H�� �þ�R�N�R�O�D�G�H�� �V�� ������ ����

�N�D�N�D�R�Y�L�K���G�L�M�H�O�R�Y�D���V���R�E�L�þ�Q�R�P���N�D�Y�R�P���L���N�D�Y�R�P���V���þ�R�N�R�O�D�G�Q�L�P���R�N�X�V�R�P���U�H�]�X�O�W�L�U�D�O�R���M�H���V�O�D�W�N�L�P���R�N�X�V�R�P����

�V�O�L�þ�Q�L�P���N�D�U�D�P�H�O�D�P�D���� �P�O�L�M�H�N�X�� �L���V�X�ã�H�Q�R�P���Y�R�ü�X���� �W�H��je okus imao masnu teksturu, dok je s kavom s 

okusom vanilije prevladala vanilija. �ý�R�N�R�O�D�G�D���V�������������N�D�N�D�R�Y�L�K���G�L�M�H�O�R�Y�D���X���N�R�P�E�L�Q�D�F�L�M�L���V���R�E�L�þ�Q�R�P��

crnom kavom ocjenjena je sa �Ä�L�]�Q�L�P�Q�R���P�L���V�H���V�Y�L�ÿ�D�³. �ý�R�N�R�O�D�G�H���V�������������L�������������N�D�N�D�R�Y�L�K���G�L�M�H�O�R�Y�D���X��

kombinacijama s kavama u manjoj mjeri su se svidjele �R�F�M�H�Q�M�L�Y�D�þ�L�P�D�� �]�E�R�J pikantnog, kiselog, 

�J�R�U�N�R�J���� �S�H�þ�H�Q�R�J���� �V�S�D�O�M�H�Q�R�J okusa. �ý�R�N�R�O�D�G�D�� �V�� ������ ���� �N�D�N�D�R�Y�L�K�� �G�L�M�H�O�R�Y�D�� �X�� �N�R�P�E�L�Q�D�F�L�M�L�� �V�� �N�D�Y�R�P�� �V��

�R�N�X�V�R�P�� �Y�D�Q�L�O�L�M�H�� �L�� �V�� �N�D�Y�R�P�� �V�� �R�N�X�V�R�P�� �þ�R�N�R�O�D�G�H���� �W�H�� �þ�R�N�R�O�D�G�D�� �V�D�� ������ ���� �N�D�N�D�R�Y�L�K�� �G�L�Melova u 

kombinacijama sa sve tri vrste kave dale su iste rezultate, odnosno umjereno �V�X�� �V�H�� �V�Y�L�ÿ�D�O�H��

�R�F�M�H�Q�M�L�Y�D�þ�L�P�D���L�O�L���V�Y�L�ÿ�D�O�H���V�X���L�P���V�H. �.�R�P�E�L�Q�D�F�L�M�H���V���þ�R�N�R�O�D�G�R�P���V�������������N�D�N�D�R�Y�L�K���G�L�M�H�O�R�Y�D��rezultirale 

su i dimljenon notom u okusu te rezultati nisu bili zadovolj�D�Y�D�M�X�ü�L���� �8�S�D�U�L�Y�D�Q�M�H���þ�R�N�R�O�D�G�H���V�� ������ ����

�N�D�N�D�R�Y�L�K���G�L�M�H�O�R�Y�D���V���þa�M�Y�L�P�D���M�H���S�R�N�D�]�D�O�R���G�D���R�Y�D���þ�R�N�R�O�D�G�D���Q�L�W�L���R�G�J�R�Y�D�U�D�����Q�L�W�L���Q�H���R�G�J�R�Y�D�U�D���V���þajvima 

s �Y�D�Q�L�O�L�M�R�P�� �L�� �V�� �F�L�W�U�X�V�R�P���� �â�W�R�� �V�H�� �W�L�þ�H�� �þ�R�N�R�O�D�G�H�� �V�D�� ������ ���� �N�D�N�D�R�Y�L�K�� �G�L�M�H�O�R�Y�D�� �L�� �]�H�O�H�Q�R�J�� �þ�D�M�D�� �L�� �þ�D�Ma s 

okusom vanilije, rezultati �V�X�� �W�D�N�R�ÿ�H�U�� �S�R�N�D�]�D�O�L�� �G�D�� �Q�L�W�L�� �Q�H�� �R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X���� �Q�L�W�L�� �G�D�� �R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X���� �G�R�N�� �V�X��

�þ�D�M�H�Y�L���X���N�R�P�E�L�Q�D�F�L�M�L���V���þ�R�N�R�O�D�G�R�P���V�������������N�D�N�D�R�Y�L�K���G�L�M�H�O�D�Y�D���Q�H�S�R�å�H�O�M�Q�L���G�R���X�P�M�H�U�H�Q�R���Q�H�S�R�å�H�O�M�Q�L�� 
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3. EKSPERIMENTALNI DIO  
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3.1. MATERIJAL  

3.1.1. Uzorci 

�=�D���L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�H���M�H���N�R�U�L�ã�Weno 16 vrsta vina �K�U�Y�D�W�V�N�L�K���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�D �L�������Y�U�V�W�D���þ�R�N�R�O�D�G�D �U�D�]�O�L�þ�L�W�R�J���X�G�M�H�O�D��

�N�D�N�D�R�Y�L�K�� �G�L�M�H�O�R�Y�D�� �G�R�V�W�X�S�Q�L�K�� �Q�D�� �K�U�Y�D�W�V�N�R�P�� �W�U�å�L�ã�W�X. Vina �X�N�O�M�X�þ�H�Q�D�� �X�� �L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�H navedena su u 

tablici 3�������D���þ�R�N�R�O�D�G�H���X���W�D�E�O�L�F�L��4. 

Tablica 3. Popis vina s randomiziranim trozranmenkastim kodovima �N�R�U�L�ã�W�H�Q�L�P���X���L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�X 

 Vino Kod Godina 

proizvodnje 

B
ije

la
 v

in
a

 

Traminac 134 2015. 

Sauvignon 137 2015. 

Bijeli pinot 245 2015. 

�*�U�D�ã�H�Y�L�Q�D 456 2015. 

Chardonnay 367 2013. 

Malvazija 129 2015. 

�ä�L�O�D�Y�N�D 769 2015. 

C
rn

a 
vi

na
 

Frankovka 275 2011. 

Pinot crni 366 2012. 

Merlot 431 2014. 

Plavac mali 491 2013. 

Blatina 828 2013. 

Cabernet 

Sauvignon 

261 2015. 

Teran 118 2015. 

D
es

er
tn

a 

vi
na

 

�0�X�ã�N�D�W���å�X�W�L 644 2015. 

�3�U�R�ã�H�N��

Hectorovich 

101 2008. 

Tablica 4. �3�R�S�L�V���þ�R�N�R�O�D�G�D��s randomiziranim troznamenkastim kodovima �N�R�U�L�ã�W�H�Q�L�P���X���L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�X 

Udio kakaovih dijelova Kod 

38%  931 

50% 259 

60% 570 

72% 902 

81% 405 
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���������������8�U�H�ÿ�D�M�L���L���R�S�H�U�P�D 

Senzorsko ocijenjivanje �X�]�R�U�D�N�D�� �Y�L�Q�D�� �L�� �þ�R�N�R�O�D�G�D�� �S�U�R�Y�H�G�H�Q�D�� �M�H�� �X�� �S�U�R�V�W�R�U�X�� �]�D�� �V�H�Q�]�R�U�V�N�X��analizu 

PBF-�D���X�U�H�ÿ�H�Q�R�P���X���V�N�O�D�G�X���V���,�6�2���Q�R�U�P�R�P���]�D���X�U�H�ÿ�H�Q�M�H���S�U�R�V�W�R�U�L�M�D���]�D���V�H�Q�]�R�U�V�N�H���D�Q�D�O�L�]�H�����,�6�2��������������

2007). 

Za provedb�X���V�H�Q�]�R�U�V�N�H���D�Q�D�O�L�]�H���N�R�U�L�ã�W�H�Q�R���M�H �R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�H���S�R�V�X�ÿ�H���L���S�U�L�E�R�U: 

�x �V�W�D�N�O�H�Q�H���þ�D�ã�H��na stalku za uzorke vina 

�x �N�H�U�D�P�L�þ�N�L���W�D�Q�M�X�U�L���]�D �X�]�R�U�N�H���þ�R�N�R�O�D�G�D 

�x �þ�D�ã�H���]�D���Y�R�G�X. 

 

3.2. METODE RADA 

 
Kao uvod u tematiku rada provedeno je anketno ispitivanje pojedinaca na �S�R�G�U�X�þ�M�X�� �F�L�M�H�O�H 

�5�H�S�X�E�O�L�N�H���+�U�Y�D�W�V�N�H�����Y�R�G�H�ü�L���U�D�þ�X�Q�D���R���]�D�V�W�X�S�O�M�H�Q�R�V�W�L���V�Y�L�K���å�X�S�D�Q�L�M�D�����V ciljem ispitivanja poznavanja i 

�X�þ�H�V�W�D�O�R�V�W�L���N�R�Q�]�X�P�L�U�D�Q�M�D �Y�L�Q�D���L���þ�R�N�R�O�D�G�H�����S�R�M�H�G�L�Q�D�þ�Q�R���L�O�L���X���S�D�U�R�Y�L�P�D��  

�3�U�R�Y�H�G�H�Q�D�� �M�H�� �W�D�N�R�ÿ�H�U�� �V�H�Q�]�R�U�V�N�D�� �D�Q�D�O�L�]�D�� �X��prostoru za senzorsku procjenu na Prehrambeno-

�E�L�R�W�H�K�Q�R�O�R�ã�N�R�P�� �I�D�N�X�O�W�H�W�X�� �6�Y�H�X�þ�L�O�L�ã�W�D�� �X�� �=�D�J�U�H�E�X�� �X�� �W�U�D�M�D�Q�M�X�� �R�G��10 dana i sa stalnih 30 senzorskih 

�D�Q�D�O�L�W�L�þ�D�U�D koji su testirani i educirani za senzorska ispitivanja na Prehrambeno-�E�L�R�W�H�K�Q�R�O�R�ã�N�R�P��

fakultetu �6�Y�H�X�þ�L�O�L�ã�W�D u Zagrebu. 

3.2.1. Anketa 

Provedeno je �Ý�R�Q-�O�L�Q�H�Ý anketiranje �S�R�W�H�Q�F�L�M�D�O�Q�L�K�� �S�R�W�U�R�ã�D�þ�D �V�W�D�U�R�V�W�L�� �R�G�� ������ �G�R�� �Y�L�ã�H od 55 godina 

(1017 �L�V�S�L�W�D�Q�L�N�D���� �W�H�� �V�X�� �U�H�]�X�O�W�D�W�L�� �S�R�V�O�X�å�L�O�L�� �N�D�R�� �S�R�O�D�]�L�ã�W�H�� �V�D�P�R�J�� �L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�D�� Cilj je bio ispitati 

poznavanje �Y�L�Q�D�� �L�� �þ�R�N�R�O�D�G�H �L�� �X�þ�H�V�W�D�O�R�V�W�� �Q�M�L�K�R�Y�H�� �N�R�Q�]�X�P�D�F�L�M�H, kao i sklonost potencijalnom 

uparivanju �Y�L�Q�D�� �L�� �þ�R�N�R�O�D�G�H�� �$�Q�N�H�W�D�� �M�H�� �E�L�O�D�� �X�� �S�R�W�S�X�Q�R�V�W�L�� �D�Q�R�Q�L�P�Q�D�� �W�H�� �V�H�� �Q�D�� �Q�L�M�H�G�D�Q�� �Q�D�þ�L�Q�� �Q�L�M�H��

utjecalo na anketiranu osobu. Primjer anketnog �X�S�L�W�Q�L�N�D���S�U�L�N�D�]�D�Q���M�H���Q�L�å�H na slici. 

3.2.2. Priprema uzoraka 

�9�L�Q�D���V�X���S�U�L�M�H���L���]�D���Y�U�L�M�H�P�H���V�H�Q�]�R�U�V�N�H���D�Q�D�O�L�]�H���G�U�å�D�Q�D���X���K�O�D�G�Q�M�D�N�X �Q�D���R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�L�P���W�Hmperaturama: 

b�L�M�H�O�D���L���G�H�V�H�U�W�Q�D���Y�L�Q�D���Q�D�������ƒ�&�����D���F�U�Q�D���Q�D�������ƒ�&���� 

�ý�R�N�R�O�D�G�D���M�H���E�L�O�D���W�H�P�S�H�U�L�U�D�Q�D���Q�D���V�R�E�Q�R�M���W�H�P�H�S�U�D�W�X�U�L�� 

���������������3�U�L�S�U�H�P�D���U�M�H�þ�Q�L�N�D���]�D���V�H�Q�]�R�U�V�N�X���D�Q�D�O�L�]�X 

�3�R�M�P�R�Y�L���� �N�R�M�L�� �R�S�L�V�X�M�X�� �R�N�X�V�� �L�� �P�L�U�L�V�� �S�R�M�H�G�L�Q�L�K�� �Y�L�Q�D���� �R�G�D�E�U�D�Q�L�� �V�X�� �S�U�H�P�D�� �V�W�U�X�þ�Q�R�M�� �O�L�W�H�U�D�W�X�U�L�� �L��

znans�W�Y�H�Q�L�P�� �U�D�G�R�Y�L�P�D���� �W�H�� �V�X�� �S�R�M�P�R�Y�L�� �N�R�M�L�� �V�H�� �Y�H�å�X�� �X�]�� �E�L�M�H�O�D�� �L�� �G�H�V�H�U�W�Q�D�� �Q�D�Y�H�G�H�Q�L�� �X�� �W�D�E�O�L�F�L��5, a za 
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crna vina u tablici 6. Na slici 10 �S�U�L�N�D�]�D�Q���M�H���N�R�W�D�þ���D�U�R�P�D���S�U�H�P�D���N�R�M�H�P���V�H���R�G�U�H�ÿ�X�M�X���S�R�M�H�G�L�Q�H���D�U�R�P�H��

vina. 
�3�R�ã�W�R�Y�D�Q�L�� 
Student sam 2. godine diplomskog studija Prehrambeno-�E�L�R�W�H�K�Q�R�O�R�ã�N�R�J�� �I�D�N�X�O�W�H�W�D�� �X�� �=�D�J�U�H�E�X���� �=�D�� �S�R�W�U�H�E�H�� �V�Y�R�J�D�� �G�L�S�O�R�P�V�N�R�J�� �U�D�G�D���� �S�U�R�Y�R�G�L�P��
�L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�H���þ�L�M�L���M�H���F�L�O�M���L�V�S�L�W�D�W�L���S�U�H�I�H�U�H�Q�F�L�M�H���S�R�W�U�R�ã�D�þ�D���R���V�O�M�X�E�O�M�L�Y�D�Q�M�X���Y�L�Q�D���L���þ�R�N�R�O�D�G�H�����,�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�H���M�H���X���S�R�W�S�X�Q�R�V�W�L���D�Q�R�Q�L�P�Q�R�����D���S�R�G�D�F�L���ü�H���V�H���N�R�U�L�V�W�L�W�L��
�L�V�N�O�M�X�þ�L�Y�R���X���]�Q�D�Q�Vtvene svrhe. 
�7�R�P�L�V�O�D�Y���0�D�U�W�L�Q�R�Y�L�ü 
 
�������6�S�R�O�������������������������������0�������������������������������ä 
 
2. Dob  
a) 18-25 
b) 25-30 
c) 30-35 
d) 35-45 
e) 45-55 
�I�����Y�L�ã�H���R�G������ 
 
�������ä�X�S�D�Q�L�M�D���V�W�D�Q�R�Y�D�Q�M�D�� 
a) Bjelovarsko-bilogorska  
b) Brodsko-posavska  
�F�����'�X�E�U�R�Y�D�þ�N�R-neretvanska  
d) Istarska  
�H�����.�D�U�O�R�Y�D�þ�N�D�� 
�I�����.�R�S�U�L�Y�Q�L�þ�N�R-�N�U�L�å�H�Y�D�þ�N�D�� 
g) Krapinsko-zagorska  
�K�����/�L�þ�N�R-senjska 
�L�����0�H�ÿ�L�P�X�U�V�N�D�� 
�M�����2�V�M�H�þ�N�R-baranjska  
�N�����3�R�å�H�ã�N�R-slavonska  
l) Primorsko-goranska  
�P�����6�L�V�D�þ�N�R-�P�R�V�O�D�Y�D�þ�N�D�� 
n) Splitsko-dalmatinska  
�R�����9�D�U�D�å�G�L�Q�V�N�D�� 
�S�����9�L�U�R�Y�L�W�L�þ�N�R-podravska 
r) Vukovarsko-srijemska  
s) Zadarska  
�W�����=�D�J�U�H�E�D�þ�N�D�� 
�X�����â�L�E�H�Q�V�N�R-kninska  
v) Grad Zagreb 
 
4. Stupanj obrazovanja  
�D�����V�U�H�G�Q�M�D���ã�N�R�O�D 
b) prvostupnik 
c) magistar struke 
d) doktor znanosti 
 
5. Trenutni status 
a) student 
b) nezaposlen 
c) zaposlen 
d) umirovljenik 
 
6. Koliko poznajete hrvatska vina? 
a) slabo 
b) dobro 
�F�����R�G�O�L�þ�Q�R 
 
�������.�R�O�L�N�R���þ�H�V�W�R���N�R�Q�]�X�P�L�U�D�W�H���Y�L�Q�R���Q�D���W�M�H�G�Q�R�M���E�D�]�L�" 
a) ne konzumiram 
b) 1-3 puta tjedno 
c) 3-5 puta tjedno 
d) svaki dan 
 
8. Koje vino preferirate? 
a) bijelo vino 
b) crno vino 
c) rose vino 
�G�����S�M�H�Q�X�ã�D�Y�R���Y�L�Q�R 
  
 
 

9. Od navednih crnih vina koje preferirate? 
a) Cabernet Sauvignon 
b) Merlot 
c) Blatina 
d) Plavac Mali 
e) Teran 
f) Crni pinot  
g) Frankovka 
h) Portugizac 
 
���������.�R�O�L�N�R���þ�H�V�W�R���N�R�Q�]�X�P�L�U�D�W�H���þ�R�N�R�O�D�G�X���Q�D���W�M�H�G�Q�R�M���E�D�]�L�" 
a) ne konzumiram 
b) 1-3 puta tjedno 
c) 3-5 puta tjedno 
d) svaki dan 
 
���������.�R�M�H���þ�R�N�R�O�D�G�H���S�U�H�I�H�U�L�U�D�W�H�" 
�D�����0�O�L�M�H�þ�Q�D���þ�R�N�R�O�D�G�D��������-36% kakaovih dijelova) 
�E�����ý�R�N�R�O�D�G�D���]�D���N�X�K�D�Q�M�H��������-50% kakaovih dijelova) 
�F�����ý�R�N�R�O�D�G�D���V���S�R�Y�H�ü�Dnim udjelom kakaovih dijelova (50-60%) 
�G�����ý�R�N�R�O�D�G�D���V���S�R�Y�H�ü�D�Q�L�P���X�G�M�H�O�R�P���N�D�N�D�R�Y�L�K���G�L�M�H�O�R�Y�D��������-80%) 
�H�����ý�R�N�R�O�D�G�D���V���S�R�Y�H�ü�D�Q�L�P���X�G�M�H�O�R�P���N�D�N�D�R�Y�L�K���G�L�M�H�O�R�Y�D�������!���������� 
�I�����ý�R�N�R�O�D�G�D���V���S�R�Y�H�ü�D�Q�L�P���X�G�M�H�O�R�P���N�D�N�D�R�Y�L�K���G�L�M�H�O�R�Y�D���V���G�R�G�D�F�L�P�D�� 
 
12. Birate li vina prema vrsti jela? 
a) ne 
b) ponekad 
c) uvijek 
 
���������3�U�H�I�H�U�L�U�D�W�H���O�L���N�R�P�E�L�Q�L�U�D�Q�M�H���Y�L�Q�D���L���þ�R�N�R�O�D�G�H�" 
a) da 
b) ne 
c) voljela/volio bih probati  
 
���������3�U�H�P�D���9�D�ã�H�P���P�L�ã�O�M�H�Q�M�X���X�S�D�U�L�W�H���Q�D�Y�H�G�H�Q�H���Y�U�V�W�H���Y�L�Q�D���L���þ�R�N�R�O�D�G�H�� 
�%�L�M�H�O�R���Y�L�Q�R���������������������������������������������������������0�O�L�M�H�þ�Q�D���þ�R�N�R�O�D�G�D��������-36% 
                                              kakaovih dijelova) 
�&�U�Q�R���Y�L�Q�R�������������������������������������������������������������ý�R�N�R�O�D�G�D���]�D���N�X�K�D�Q�M�H��������-50% 
                                              kakaovih dijelova) 
�3�M�H�Q�X�ã�D�Y�R���Y�L�Q�R�������������������������������������������7�D�P�Q�D���þ�R�N�R�O�D�G�D�����!���������N�D�Naovih 
                                              dijelova) 
 
���������3�U�H�P�D���9�D�ã�H�P���P�L�ã�O�M�H�Q�M�X���N�R�M�D���E�L���þ�R�N�R�O�D�G�D���Q�D�M�E�R�O�M�H���R�G�J�R�Y�D�U�D�O�D���Y�L�Q�X��
Merlot? 
                                      �0�O�L�M�H�þ�Q�D���þ�R�N�R�O�D�G�D��������-36% 
                                      kakaovih dijelova) 
                                      �ý�R�N�R�O�D�G�D���]�D���N�X�K�D�Q�M�H��������-50% 
                                      kakaovih dijelova) 
�0�H�U�O�R�W�������������������������������������������������������ý�R�N�R�O�D�G�D���V���S�R�Y�H�ü�D�Q�L�P���X�G�M�H�O�R�P 
                                      kakaovih dijelova (50-60%) 
                                      �ý�R�N�R�O�D�G�D���V���S�R�Y�H�ü�D�Q�L�P���X�G�M�H�O�R�P 
                                      kakaovih dijelova (70-80%) 
                                     �ý�R�N�R�O�D�G�D���V���S�R�Y�H�ü�D�Q�L�P���X�G�M�H�O�R�P 
                                     kakaovih dijelova ( > 80%) 
                                      
�������� �3�U�H�P�D�� �9�D�ã�H�P�� �P�L�ã�O�M�H�Q�M�X�� �N�R�M�L�� �G�R�G�D�W�D�N�� �E�L�� �E�L�R�� �Q�D�M�S�U�L�N�O�D�G�Q�L�M�L�� �]�D��
�þ�R�N�R�O�D�G�X���X���N�R�P�E�L�Q�D�F�L�M�L���V���F�U�Q�L�P���Y�L�Q�R�P�" 
�D�����Q�D�U�D�Q�þ�D 
b) brusnica 
c) malina 
d) lavanda 
e) menta 
f) kokos 
�J�����þ�L�O�L 
h) limeta 
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Tablica 5. Pojmovi vezani uz aromu bijelih i desetnih vina 

 

 

 

 

 

�‡�P�X�ã�N�D�W�Q�L���P�L�U�L�V���J�U�R�å�ÿ�D�����D�U�R�P�D���V�Y�M�H�å�H���S�R�N�R�ã�H�Q�H���W�U�D�Y�H����
�J�U�H�M�S�����V�X�K�R���V�L�M�H�Q�R�����E�D�]�J�D�����D�J�U�X�P�L�����N�U�X�ã�N�D�����V�X�K�H���ã�O�M�L�Y�H����
smokve, zelena paprika, bagremov med, marmelada od 
breskve 

Sauvignon
���â�S�L�U�D�Q�H�F��������������

�‡aroma agruma (limun, grejp), aroma banane, aroma dinje, 
aroma breskve, aroma dinje, vanilija, jabuke, dunje, 
nektarine, aroma meda od bagrema, aroma meda od lipe 

Chardonnay
���â�S�L�U�D�Q�H�F��������������

�‡�D�U�R�P�D���F�Y�L�M�H�W�D���O�L�S�H�����D�U�R�P�D���E�D�J�U�H�P�D�����S�R�O�M�V�N�R���F�Y�L�M�H�ü�H����
�O�D�Y�D�Q�G�L�Q�R���F�Y�L�M�H�ü�H�����N�D�P�L�O�L�F�D�����]�H�O�H�Q�L���þ�D�M�����U�D�Q�H���N�U�X�ã�N�H����
nektarina, breskva, jabuka, agrumi, bademi, limeta, miris 
suhog sijena 

�*�U�D�ã�H�Y�L�Q�D
���â�S�L�U�D�Q�H�F��������������

�‡�D�U�R�P�D���U�X�å�H�����S�R�O�M�V�N�R���F�Y�L�M�H�ü�H�����V�O�D�W�N�D�V�W�H���D�U�R�P�H���N�D�R���G�M�H�þ�L�M�L��
�E�R�P�E�R�Q�L�����]�U�H�O�H���M�D�E�X�N�H�����]�U�H�O�H���N�U�X�ã�N�H�����P�L�U�L�V���V�L�M�H�Q�D�����D�U�R�P�D��
�V�X�K�X�K���J�U�R�å�ÿ�L�F�D�����N�D�Q�G�L�U�D�Q�H���Q�D�U�D�Q�þ�L�Q�H���L���J�U�H�M�S���N�R�U�H����
karamela 

Traminac 
���â�S�L�U�D�Q�H�F��������������

�‡�M�D�E�X�N�D�����D�U�R�P�D���N�U�H�P�H�Q�D�����D�U�R�P�D���ã�S�D�U�R�J�D�����X�J�R�G�D�Q���R�N�X�V����
�]�U�H�O�R���Y�L�Q�R�����V�Y�M�H�å�H���Y�L�Q�R�����X�V�N�O�D�ÿ�H�Q�H���N�L�V�H�O�L�Q�H�����Q�M�H�å�Q�D���J�R�U�þ�L�Q�D��

Bijeli pinot 
���â�S�L�U�D�Q�H�F��������������

�‡�F�Y�L�M�H�W�Q�D���D�U�R�P�D�����F�L�W�U�X�V�L�����Q�D�U�D�Q�þ�D�����O�L�P�H�W�D�������E�D�J�U�H�P�����M�D�E�X�N�D����
badem, nektarine, vanilija, grejp, banana

Malvazija 
���â�S�L�U�D�Q�H�F��������������

�‡�J�U�R�å�ÿ�H�����F�L�W�U�X�V�L�����V�O�D�W�N�R�ü�D
�3�U�R�ã�H�N�����â�W�D�Q�F�O����

Milat, 1985)

�‡�U�X�å�D�����E�D�J�U�H�P�����M�D�E�X�N�D�����O�L�P�X�Q�����E�U�H�V�N�Y�D�����Q�H�N�W�D�U�L�Q�D�����V�X�ã�H�Q�H��
�J�U�R�å�ÿ�L�F�H�����V�P�R�N�Y�H�����E�D�]�J�D�����ã�S�D�U�R�J�D�����]�H�O�H�Q�L���J�U�D�ã�D�N

�0�X�ã�N�D�W���å�X�W�L��
���â�S�L�U�D�Q�H�F��������������

�‡�Y�R�ü�Q�D���D�U�R�P�D�����F�L�W�U�X�V�L�����F�Y�L�M�H�W�Q�H���Q�R�W�H�����P�H�G�����E�D�G�H�P�L�ä�L�O�D�Y�N�D���â�W�D�Q�F�O����
Milat, 1985)
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Tablica 6. Pojmovi vezani uz aromu crnih vina  

 

�‡�L�]�U�D�å�H�Q�D���L���G�R�S�D�G�O�M�L�Y�D���D�U�R�P�D�����K�D�U�P�R�Q�L�þ�Q�R�����X�V�N�O�D�ÿ�H�Q�R�����]�D�R�N�U�X�å�H�Q�R���Y�L�Q�R�����P�H�N�R��
vino, jako vino, rubinskocrvene boje, granatne boje, plemenito vino, sortna 
�D�U�R�P�D�����P�D�O�R���W�U�S�N�R�����P�L�U�L�V���Y�D�Q�L�O�L�M�H�����D�U�R�P�D���V�X�K�R�J���Y�R�ü�D�����D�U�R�P�D���O�M�X�W�L�K���]�D�þ�L�Q�D����
�D�U�R�P�D���P�H�V�D���G�L�Y�O�M�D�þ�L�����W�D�P�Q�D���þ�R�N�R�O�D�G�D�����D�U�R�P�D���S�D�S�U�L�N�H���E�D�E�X�U�H�����D�U�R�P�D���N�X�S�L�Q�H����
�D�U�R�P�D���F�U�Q�R�J���S�D�S�U�D�����D�U�R�P�D���N�R�Q�]�H�U�Y�L�U�D�Q�R�J���S�R�Y�U�ü�D�����]�H�P�O�M�D�Q�R�����F�Y�L�M�H�W�Q�L���P�L�U�L�V����
�N�R�å�Q�L���P�L�U�L�V�����D�U�R�P�D���P�H�Q�W�H�����D�U�R�P�D���K�U�D�V�W�D�����P�L�U�L�V���D�O�N�R�K�R�O�D�����N�L�V�H�O�R�����D�U�R�P�D���N�D�Y�H��

Cabernet Sauvignon 
���â�W�D�Q�F�O�����0�L�O�D�W����������������

���0�L�U�R�ã�H�Y�L�ü�����7�X�U�N�R�Y�L�ü����������������
(Walton, 2006) (Tao i sur, 

2009) (Robinson i sur., 
2011)

�‡suho vino, rubinsko crvene boje, razvijeni buke, puno vino, aroma nije 
nametljiva, blago vino, meko vino, pitko vino, ostavlja uljasti trag na stijenci 
�þ�D�ã�H�����Y�R�ü�Q�H���D�U�R�P�H�����E�O�D�J�L���W�D�Q�L�Q�L�����E�O�D�J�H���N�L�V�H�O�L�Q�H�����E�O�D�J�D���S�L�N�D�Q�W�Q�R�V�W�����D�U�R�P�D��
�J�U�L�P�L�]�Q�R�J���Y�R�ü�D�����E�R�U�R�Y�Q�L�F�H���L���F�U�Q�H���ã�O�M�L�Y�H�������R�N�X�V���S�R�Y�U�ü�D�����]�H�O�H�Q�H���P�D�K�X�Q�H���L��
�ã�S�D�U�R�J�H�������D�U�R�P�D���V�X�K�R�J���Y�R�ü�D�����J�U�R�å�ÿ�L�F�H���Y�R�ü�Q�L���N�R�O�D�þ�������R�N�X�V���R�W�R�S�O�M�H�Q�H���þ�R�N�R�O�D�G�H����
okus rahatlokuma 

Melot (Stancl, Milat, 1985) 
���0�L�U�R�ã�H�Y�L�ü�����7�X�U�N�R�Y�L�ü����������������
���:�D�O�W�R�Q�������������������â�S�L�U�D�Q�H�F����

2007)

�‡�V�Q�D�å�Q�R���Y�L�Q�R�����V�Y�M�H�å�H���V�X�K�R���Y�L�Q�R�����W�D�P�Q�R���U�X�E�L�Q�D�V�W�R�F�U�Y�H�Q�H���E�R�M�H�����V�Y�R�M�V�W�Y�H�Q�D���D�U�R�P�D����
�S�X�Q�L���R�N�X�V�����K�D�U�P�R�Q�L�þ�D�Q���R�N�X�V�����]�D�R�E�O�M�H�Q���R�N�X�V�����I�L�Q�L���R�N�X�V�����L���P�L�U�L�V�����V�R�U�W�Q�D���D�U�R�P�D����
�P�L�U�L�V���]�U�H�O�R�J���Y�R�ü�D�����P�L�U�L�V���G�X�K�D�Q�D�����V�W�U�X�N�W�X�U�L�U�D�Q�L���W�D�Q�L�Q�L��

Blatina ���â�W�D�Q�F�O�����0�L�O�D�W����
���������������0�L�U�R�ã�H�Y�L�ü�����7�X�U�N�R�Y�L�ü����

2003) (Herjaveci i sur., 
2012)

�‡�W�D�P�Q�R�F�U�Y�H�Q�H���E�R�M�H�����U�X�E�L�Q�V�N�R�F�U�Y�H�Q�H���E�R�M�H�����L�]�U�D�å�H�Q�L���E�X�N�H���V�D���N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�þ�Q�R�P��
�V�R�U�W�Q�R�P���D�U�R�P�R�P�����H�O�H�J�D�Q�W�Q�R���Y�L�Q�R�����]�D�E�R�O�M�H�Q�R���Y�L�Q�R�����K�D�U�P�R�Q�L�þ�Q�R���Y�L�Q�R�����P�H�N�D�Q�R��
vino, pitko vino, ugodne arome, ljupki, mekani i podatan okus, suho vino, malo 
�W�U�S�N�R���Y�L�Q�R�����V�O�D�W�N�R���Y�L�Q�R�����Q�R�W�D���V�X�K�R�J���Y�R�ü�D�����E�O�D�J�D���D�U�R�P�D���W�U�H�ã�Q�M�H���L���E�R�U�R�Y�Q�L�F�H�����P�L�U�L�V��
�G�L�Y�O�M�D�þ�L

Plavac Mali ���â�W�D�Q�F�O�����0�L�O�D�W����
���������������â�S�L�U�D�Q�H�F��������������

�‡�W�D�P�Q�R�U�X�E�L�Q�V�N�H���E�R�M�H�����L�Q�W�H�]�L�Y�Q�R���F�U�Y�H�Q�H���E�R�M�H�����E�R�M�D���]�H�þ�L�M�H���N�U�Y�L�����å�L�Y�D��
�F�U�Y�H�Q�R�O�M�X�E�L�þ�D�V�W�D���E�R�M�D�����M�D�þ�H���L�]�U�D�å�H�Q�L���W�D�Q�L�Q�L�����W�U�S�N�R�����R�V�H�E�X�M�D�Q���R�N�X�V�����]�D�R�E�O�M�H�Q���R�N�X�V����
�Y�R�ü�Q�L���P�L�U�L�V�����V�Y�M�H�å�H���Y�L�Q�R�����Y�L�V�R�N�D���N�L�V�H�O�R�V�W

Teran ���â�W�D�Q�F�O�����0�L�O�D�W����������������
���0�L�U�R�ã�H�Y�L�ü�����7�X�U�N�R�Y�L�ü����������������
���:�D�O�W�R�Q�������������������â�S�L�U�D�Q�H�F����

2007)

�‡�W�D�P�Q�R�F�U�Y�H�Q�H���E�R�M�H�����W�D�P�Q�D���E�R�M�D���U�X�E�L�Q�D���V�D���O�M�X�E�L�þ�D�V�W�L�P���H�I�H�N�W�L�P�D�����W�L�S�L�þ�D�Q���V�R�U�W�Q�L��
�P�L�U�L�V���L���R�N�X�V�����]�H�P�O�M�D�Q�L���P�L�U�L�V�����D�U�R�P�D���F�U�Y�H�Q�R�J���Y�R�ü�D�����M�D�J�R�G�D�����P�D�O�L�Q�D�����Y�L�ã�Q�M�D��
�P�D�U�D�V�N�D�������D�U�R�P�D���S�R�Y�U�ü�D�����R�N�X�V���P�H�V�Q�D�W�R�V�W�L���G�L�Y�O�M�D�þ�L�����S�L�N�D�Q�W�Q�R�V�W���F�U�Q�R�J���W�D�U�W�X�I�D����
�O�D�J�D�Q�R���Y�L�Q�R�����R�V�Y�M�H�å�D�Y�D�M�X�ü�H���Y�L�Q�R

Crni pinot ���0�L�U�R�ã�H�Y�L�ü����
�7�X�U�N�R�Y�L�ü�������������������:�D�O�W�R�Q����
���������������â�S�L�U�D�Q�H�F��������������

�‡�V�X�K�R���Y�L�Q�R�����å�L�O�D�Y�R�����V�Q�D�å�Q�R�����U�X�E�L�Q�V�N�R�F�U�Y�H�Q�D���E�R�M�D�����W�D�P�Q�R�F�U�Y�H�Q�H���E�R�M�H�����L�]�U�D�å�H�Q��
�V�R�U�W�Q�L���P�L�U�L�V�����]�D�R�E�O�M�H�Q�R���Y�L�Q�R�����S�U�L�Y�O�D�þ�Q�R�J���R�N�X�V�D�����S�X�Q�R�J���R�N�X�V�D�����W�U�S�N�R�����R�S�R�U�R���Y�L�Q�R����
kiselkasto vino, lagano, lijepo razvijen buke, okus po bademu

Frankovka ���â�W�D�Q�F�O�����0�L�O�D�W����
���������������0�L�U�R�ã�H�Y�L�ü�����7�X�U�N�R�Y�L�ü����

2003)

�‡�E�O�D�J�R���Y�L�Q�R�����P�D�O�R���R�S�R�U�R�����W�D�P�Q�R�F�U�Y�H�Q�R���Y�L�Q�R�����S�L�W�N�R���Y�L�Q�R�����V�Y�M�H�å�H���Y�L�Q�R
Portugizac ���0�L�U�R�ã�H�Y�L�ü����

�7�X�U�N�R�Y�L�ü�������������������:�D�O�W�R�Q����
2006)



37 
 

 

Slika 10. �.�R�W�D�þ aroma vina ���=�R�U�L�þ�L�ü�������������� 
 

 

3.2.4. Senzorska analiza uzoraka �Y�L�Q�D���L���þ�R�N�R�O�D�Ga. 

Senzorsko ocjenjivanje provedeno je od strane �þ�O�D�Q�R�Y�D�� �V�H�Q�]�R�U�V�N�R�J panela Prehrambeno-

�E�L�R�W�H�K�Q�R�O�R�ã�N�R�J���I�D�N�X�O�W�H�W�D�����3�D�Q�H�O���M�H���V�D�þ�L�Q�M�D�Y�D�O�R������ educiranih �V�H�Q�]�R�U�V�N�L�K���D�Q�D�O�L�W�L�þ�D�U�D (21 osoba 

�å�H�Q�V�N�R�J�� �V�S�R�O�D�� �L�� ���� �R�V�R�E�D�� �P�X�ã�N�R�J�� �V�S�R�O�D���� �V�W�D�U�R�V�W�L�� ����-58 godina), koji imaju iskustva u 

senzorskom ocjenjivanju �Y�L�Q�D���L���þ�R�N�R�O�D�Ga. 

�ý�O�D�Q�R�Y�L���V�H�Q�]�R�U�V�N�R�J���S�D�Q�H�O�D���V�X prvih 8 dana ocjenjivali pojedina kvalitativna svojstva uzoraka 

�þ�R�N�R�O�D�G�D���W�H���Q�M�L�K�R�Y��intenzitet (na skali od 1 do 9) metodom kvantitativne deskriptivne analize 

(eng. Quantitative descriptive analysis, QDA), zatim su prepoznavali arome i okuse u vinu, te 

�S�R�P�R�ü�X�� �K�H�G�R�Q�L�V�W�L�þ�N�H�� �V�N�D�O�H��(1 do 9) ocjenjivali �V�W�X�S�D�Q�M�� �S�U�L�K�Y�D�ü�D�Q�M�D �N�R�P�E�L�Q�D�F�L�M�D�� �þ�R�N�R�O�D�G�H�� �L��

vina. Posljednji test je bio linijski test na kojem su �S�D�Q�H�O�L�V�W�L�� �R�F�L�M�H�Q�M�L�Y�D�O�L�� �ã�W�R�� �S�U�H�Y�O�D�G�D�Y�D�� �X��

pojedinoj kombinaciji. �,�]�P�H�ÿ�X�� �V�Y�D�N�R�J�� �X�]�R�U�N�R�Y�D�Q�M�D�� �S�R�V�O�X�å�H�Q�D�� �M�H�� �Y�R�G�D�� �]�D�� �L�V�S�L�U�D�Q�M�H�� �X�V�W�D����Na 

slikama 11 - 14 prikazani su primjeri obrazac�D���]�D���S�R�M�H�G�L�Q�H���N�R�U�L�ã�W�H�Q�H���W�H�V�W�R�Y�H.  

�3�R�V�O�M�H�G�Q�M�D�� �G�Y�D�� �G�D�Q�D�� �V�H�Q�]�R�U�V�N�R�J�� �R�F�M�H�Q�M�D�Y�D�Q�M�D�� ������ �Q�D�M�L�V�N�X�V�Q�L�M�L�K�� �þ�O�D�Q�R�Y�D�� �S�D�Q�H�O�D�� ������ �R�V�R�E�D��

�å�H�Q�V�N�R�J���V�S�R�O�D���L�������R�V�R�E�H���P�X�ã�N�R�J���V�S�R�O�D�����R�F�M�H�Q�M�L�Y�Dlo je intenzitet mirisa i okusa pojedinih vina. 

Primjer testa je na slici 15. 
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3.2.4.1.Testovi �N�R�U�L�ã�W�H�Q�L��u senzorskoj analizi 

�x �+�H�G�R�Q�L�V�W�L�þ�N�D�� �V�N�D�O�D�� �V 9 bodova �M�H�� �Q�D�M�þ�H�ã�ü�H�� �N�R�U�L�ã�W�H�Q�D�� �V�N�D�O�D�� �]�D�� �R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H 

prihvatljivosti hrane. Takva s�N�D�O�D�� �L�P�D�� �P�R�J�X�ü�Q�R�V�W�� �G�H�W�H�N�F�L�Me malih razlika u 

�V�O�L�þ�Q�R�M�� �K�U�D�Q�L�� �W�H�� �J�U�X�S�Q�L�K�� �U�D�]�O�L�N�D�� �X�� �S�U�R�Y�M�H�U�L�� �V�N�O�R�Q�R�V�W�L�� �S�U�H�P�D�� �K�U�D�Q�L���� �1�H�N�H�� �R�G��

�Q�D�M�Y�D�å�Q�L�M�L�K���S�U�H�G�Q�R�V�W�L���R�Y�H���P�H�W�R�G�H���V�X���M�H�G�Q�R�V�W�D�Y�Q�D���V�N�D�O�D�����Q�L�M�H���S�R�W�U�H�E�Q�R���S�R�V�H�E�Q�R��

�L�V�N�X�V�W�Y�R�� �L�V�S�L�W�L�Y�D�þ�D���� �W�H�� �M�H�� �S�R�J�R�G�Q�D�� �]�D�� �S�U�R�Y�R�ÿ�H�Q�M�H�� �L�V�S�L�W�L�Y�D�Q�M�D�� �Q�D�� �ã�L�U�R�N�R�M��

populaciji, a �S�R�G�D�F�L�� �V�H�� �P�R�J�X�� �M�H�G�Q�R�V�W�D�Y�Q�R�� �V�W�D�W�L�V�W�L�þ�N�L�� �R�E�U�D�G�L�W�L����Osim 

�K�H�G�R�Q�L�V�W�L�þ�N�L�K�� �V�N�D�O�D�� �S�R�V�W�R�M�H�� �L�� �N�D�W�H�J�R�U�L�M�V�N�H�� �O�M�H�V�W�Y�L�F�H���� �O�L�Q�L�M�V�N�H�� �L�� �O�M�H�V�W�Y�L�F�H��

provjere�Q�H�� �Y�H�O�L�þ�L�Q�H�� �R�G�Q�R�V�Q�R�� �M�D�þ�L�Q�H�� �2�G�� �R�Y�L�K�� �R�V�W�D�O�L�K�� �W�H�V�W�R�Y�D�� �S�U�L�K�Y�D�ü�D�Q�M�D��

�N�R�U�L�ã�W�H�Q�D�� �M�H�� �-�X�V�W�� �D�E�R�X�W�� �5�L�J�K�W�� �V�N�D�O�D�� ���-�$�5�� �V�N�D�O�D���� �N�R�M�D�� �V�Sada u jednu od 

�Q�D�M�N�R�U�L�ã�W�H�Q�L�M�L�K �W�H�V�W�R�Y�D�� �]�D�� �W�H�V�W�L�U�D�Q�M�H�� �S�R�W�U�R�ã�D�þ�D�� �Y�H�ü�L�K�� �U�D�]�P�M�H�U�D���� �-�$�5�� �V�N�D�O�D�� �M�H��

bipolarna skala koja ima tri do pet kategorija, u sredini je neutralno, a lijevo i 

�G�H�V�Q�R�� �S�U�H�Y�O�D�G�D�Y�D�M�X���� �Y�L�ã�H�� �L�O�L�� �P�D�Q�M�H���� �M�H�G�Q�D�� �L�O�L�� �G�U�X�J�D�� �R�S�F�L�M�D�� ���S�U�L�K�Y�D�W�O�M�L�Y�L�M�H�� �L�O�L��

manje prihvatljivo). Ova skala je idealna za netrenirani panel se�Q�]�R�U�L�þ�D�U�D 

(Stone i Sidel, 2004). 

�x Deskriptivna analiza predstavlja najsofisticiranu senzorsku analizu koja 

�X�N�O�M�X�þ�X�M�H���G�H�W�H�N�F�L�M�X���L���R�S�L�V���V�Y�L�K���N�Y�D�O�L�W�D�W�L�Y�Q�L�K���L���N�Y�D�Q�W�L�W�D�W�L�Y�Q�L�K���J�O�H�G�L�ã�W�D���S�U�R�L�]�Y�R�G�D��

od strane treniranih panelista. Koristi se u razvoju novih proizvoda, za kontrolu 

�L���R�V�L�J�X�U�D�Q�M�H���N�D�N�Y�R�ü�H�����]�D���R�G�D�E�L�U���]�Q�D�þ�D�M�N�L���S�U�L�M�H���W�H�V�W�L�U�D�Q�M�D���S�R�W�U�R�ã�D�þ�D�����]�D���S�U�R�P�M�H�Q�H��

tijek�R�P�� �V�N�O�D�G�L�ã�W�H�Q�M�D�� �L�� �S�D�N�L�U�D�Q�M�D���� �W�H�� �]�D�� �R�G�D�E�L�U�� �R�E�L�O�M�H�å�M�D�� �N�R�M�D�� �ü�H�� �N�R�U�H�O�L�U�D�W�L�� �V��

instrumentalnim tehnikama. Elementi deskriptivne analize dijele se na 

kvalitativne u koje spadaju vanjski izgled, karakteristike arome i karakteristike 

okusa, teksutra u ustima i karakteristike koje se osjete dodirom, te kvantitativni 

elementi koji mjere intenzitet kvalitativnih elemenata. Deskriptivna analiza 

�R�E�X�K�Y�D�ü�D�� �P�H�W�R�G�H�� �N�D�R�� �ã�W�R�� �V�X�� �P�H�W�R�G�D�� �S�U�R�I�L�O�D�� �R�N�X�V�D���� �W�H�N�V�W�X�U�H���� �N�Y�D�Q�W�L�W�D�W�L�Y�Q�D��

deskriptivna analiza (QDA), vrijeme �± intenzitet opisna analiza, profil 

slobodnog izvora, Spectrum metoda te modificirana kratka verzija Spectrum 

metode (Anonymous 1). 
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Slika 11. Senzorsko ocjenjivanje pojedinih senzorskih svojstava uzoraka �þ�R�N�R�O�D�Ga metodom 

kvantitativne deskriptivne analize 

 

 

Slika 12. Senzorsko ocjenjivanje crnih vina, prepoznavanje mirisa i okusa 
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Slika 13. �6�H�Q�]�R�U�V�N�R���R�F�M�H�Q�M�L�Y�D�Q�M�H���Y�L�Q�D���L���þ�R�N�R�O�D�Ga�����K�H�G�R�Q�L�V�W�L�þ�N�R���R�F�M�H�Q�M�L�Y�D�Q�M�H���L���O�L�Q�L�M�V�N�L���W�H�V�W 

 

Slika 14. Senzorsko ocjenjivanje intenziteta mirisa i okusa pojedinih vina 
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Slika 15. Senzorsko ocjenjivanje bijelih i desertnih vina, prepoznavanje mirisa i okusa 
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4. REZULTATI I RASPRAVA  
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U ovom radu �R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�O�D���V�H���V�N�O�R�Q�R�V�W���S�R�W�H�Q�F�L�M�D�O�Q�L�K���N�X�S�D�F�D���S�U�H�P�D���Y�L�Q�L�P�D���L���þ�R�N�R�O�D�G�L, te prema 

�X�S�D�U�L�Y�D�Q�M�X���Y�L�Q�D���L���þ�R�N�R�O�D�G�H. Nakon anket�Q�R�J���L�V�S�L�W�L�Y�D�Q�M�D���S�R�W�U�R�ã�D�þ�D���Q�D���S�R�G�U�X�þ�M�X���F�L�M�H�O�H���+�U�Y�D�W�V�N�H��

�R�� �S�R�]�Q�D�Y�D�Q�M�X�� �Y�L�Q�D�� �L�� �þ�R�N�R�O�D�G�H���� �W�H�� �X�þ�H�V�W�D�O�R�V�W�L�� �N�R�Q�]�X�P�L�U�D�Q�M�D�� �L�� �S�R�W�H�Q�F�L�M�D�O�Q�L�P�� �X�S�D�U�L�Y�D�Q�M�L�P�D�� 

�S�U�R�Y�H�G�H�Q�D���M�H���V�H�Q�]�R�U�V�N�D���D�Q�D�O�L�]�D���þ�R�N�R�O�D�G�D��te bijelih, crnih i desertnih vina. Potom je �R�G�U�H�ÿ�L�Y�Dn 

intezitet pojedinih atributa vina te su ocjenjivane pojedine kombinacije �Y�L�Q�D���L���þ�R�N�Rlade.  

Rezultati ankete prikazani su na slikama 16 - 31, a rezultati senzorskog �X�S�D�U�L�Y�D�Q�M�D���þ�R�N�R�O�D�G�H���L��

vina na slikama 32 - 43 

Intezitet pojedinih svojstava �þ�R�N�R�O�D�G�H��prikazan je u tablici 7, a intezitet pojednih atributa vina  

u tablicama 8 - 10.  

Rezultati testa �S�U�H�I�H�U�Q�F�L�M�H�� �S�U�H�P�D�� �S�R�M�H�G�L�Q�L�P�� �N�R�P�E�L�Q�D�F�L�M�D�P�D�� �Y�L�Q�D�� �L�� �þ�R�N�R�O�D�G�H�� �S�U�L�N�D�]�D�Qi su u 

tablicama 11 - 14. 

 

4.1. Rezultati i rasprava provedene �Ä�R�Q-�O�L�Q�H�³��ankete 

 

 

Slika 16. �2�P�M�H�U���P�X�ã�N�L�K���L���å�H�Q�V�N�L�K���L�V�S�L�W�D�Q�L�N�D 
(%) 

 

Slika 17. Udio ispitanika po godinama(%) 
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Slika 18. �8�G�L�R���L�V�S�L�W�D�Q�L�N�D���S�R���å�X�S�Dnijama (%) 

 

 

Slika 19. Udio ispitanika prema stupnju 

obrazovanja (%) 

 

Slika 20. Udio ispitanika prema statusu 

zaposlenja (%) 
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Slika 21. Udio ispitanika prema stupnju 

poznavanju vina (%) 

 

 

Slika 22. �8�G�L�R���L�V�S�L�W�D�Q�L�N�D���S�U�H�P�D���X�þ�H�V�W�D�O�R�V�W�L��

konzumacije vina (%) 

 

 

 

Slika 23. Preferencije ispitanika prema �N�R�Q�]�X�P�D�F�L�M�L���R�G�U�H�ÿ�H�Q�H���Y�U�V�W�H vina (%) 
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Slika 24. Preferencije ispitanika prema konzumaciji pojedinog crnog vina (%) 

 

 

 

Slika 25. �8�G�L�R���L�V�S�L�W�D�Q�L�N�D���S�U�H�P�D���X�þ�H�V�W�D�O�R�V�W�L���N�R�Q�]�X�P�D�F�L�M�H���þ�R�N�R�O�D�G�H�������� 
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Slika 26. Preferencije ispitanika prema �N�R�Q�]�X�P�D�F�L�M�L���R�G�U�H�ÿ�H�Q�H���Y�U�V�W�H �þ�R�N�R�O�D�G�H�������� 

 

 

 

Slika 27. �8�þ�H�V�W�D�O�R�V�W���R�G�D�E�L�U�D���Y�L�Q�D���S�U�H�P�D���Y�U�V�W�L���M�H�O�D 

(%) 

 

Slika 28. Udio ispitanika koji preferiraju 
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Slika 29. Prikaz preferencija ispitanika (%) prema kombinacijama �U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K �þ�R�N�R�O�D�G�D���L���Y�L�Q�D 

 

 

Slika 30. Prikaz raspodjele ispitanika (%) prema idealnom �R�G�D�E�L�U�X���þ�R�N�R�O�D�G�H za vino Merlot  
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Slika 31. Raspodjela �P�L�ã�O�M�H�Q�M�D���L�V�S�L�W�D�Q�L�N�D (%) o najboljem dodataku �þ�R�N�R�O�D�G�L, ako se ista 

kombinira s crnim vinom 

Prije same senzorske analize provedeno je anketno ispitivanje kako bi se dobio uvid u stupanj 

poznavanja �þ�R�N�R�O�D�G�H i vina �R�G�� �V�W�U�D�Q�H�� �S�R�W�U�R�ã�D�þ�D, kao i njihove preferencije prema �U�D�]�O�L�þ�L�W�L�P��

�þ�R�N�R�O�D�G�D�P�D�� �L�� �Y�L�Q�L�P�D��i �S�U�H�P�D�� �X�S�D�U�L�Y�D�Q�M�X�� �þ�R�N�R�O�D�G�D�� �L�� �Y�L�Q�D�� Anketirano je 1017 ispitanika iz 

cijele Republike Hrvatske, �P�H�ÿ�X���Q�M�L�P�D���M�H���E�L�O�R 23,9 �����P�X�ã�N�D�U�D�F�D���L���������� �����å�H�Q�D�����V�W�D�U�R�V�W�L od 18 

�G�R�� �Y�L�ã�H�� �R�G�� ������ �J�R�G�L�Q�D (slike 16 - 18). Iz grada Zagreba �Q�D�M�Y�L�ã�H je ispitanika, njih 32,9 %, a 

�Y�H�ü�L�Q�D���L�V�S�L�W�D�Q�L�N�D���M�H���Y�L�V�R�N�R���R�E�U�D�]�R�Y�D�Q�D�����W�M����imaju titule prvostupnika i/ili magistra znanosti i/ili 

doktora znanosti (slike 18 i 19). Prosjek zaposlenosti u �W�U�H�ü�H�P�� �N�Y�D�U�W�D�O�X�� ������������ �J�R�G�L�Q�H�� �X��

Republici Hrvatskoj bio je 45,8 %, dok je u provedenoj anketi 51 % ispitanika izjavio da su 

zaposleni (slika 20) (Anonymous 3). Od ukupnog broja ispitanika, udio studenta je  42 % �ã�W�R��

�M�H���Y�L�ã�H���R�G������,4 % studentata u Republici Hrvatskoj prema podacima iz 2014 godine (slika 20) 

(Anonymous 2). Prema poznavanju vina, njih 47 % izjasnilo se da dobro poznaje vina, dok 

njih 46 % slabo poznaju vina (slika 21)���� �9�H�ü�L�Q�D�� �L�V�S�L�W�D�Q�L�N�D����odnosno njih 55 %,  konzumira 

vino 1-3 puta tjedno, a na�M�Y�L�ã�H�� �N�R�Q�]�X�P�L�U�D�M�X�� �F�U�Q�D�� �F�L�Q�D���� �Q�M�L�K�� �������� %,  iako je u Republici 

�+�U�Y�D�W�V�N�R�M�� �]�D�V�D�ÿ�H�Q�R�� ����,8 % sorti bijelog vina, a tek 31,2 % sorti crnog vina (slike 22 i 23) 

(Anonymous 4). Od crnih vina, ispitanici �Q�D�M�Y�L�ã�H���N�R�Q�]�X�P�L�U�D�M�X���3�O�D�Y�D�F���0�D�O�L�����0�H�U�O�R�W���L���&�D�E�H�U�Q�H�W��

Sauvignon, �ã�W�R���M�H���X���V�N�O�D�G�X���L���V���G�R�V�W�X�S�Q�L�P���V�W�D�W�L�V�W�L�þ�N�L�P���S�R�G�D�F�L�P�D o �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L���L���S�R�W�U�R�ã�Q�M�L vina 

u Republici Hrvatskoj (slika 24) (Anonymous 4). 1-3 puta tjedno �þ�R�N�R�O�D�G�X �N�R�Q�]�X�P�L�U�D���Y�H�ü�L�Q�D��

ispitanika (56 %)���� �D�� �Q�D�M�Y�L�ã�H�� �N�R�Q�]�X�P�L�U�D�M�X�� �P�O�L�M�H�þ�Q�X�� �þ�R�N�R�O�D�G�X�� �W�H�� �þ�R�N�R�O�D�G�X�� �V�D�� �S�R�Y�H�ü�D�Qim 
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udjelom kakaovih dijelova (70 �± 80 %) (slike 25 i 26). 52 % ispitanika odabire vina ovisno 

jelu, a 48 �����L�V�S�L�W�D�Q�L�N�D���E�L���Y�R�O�M�H�O�R���S�U�R�E�D�W�L���N�R�P�E�L�Q�D�F�L�M�X���þ�R�N�R�O�D�G�H���L���Y�L�Q�D (slike 27 i 28). Sa slike 

29 vidi se �G�D���Q�D�M�Y�L�ã�H�� �L�V�S�L�W�D�Q�L�N�D��smatra da se s �P�O�L�M�H�þ�Q�R�P���þ�R�N�R�O�D�G�R�P���Q�D�M�E�R�O�M�H��uparuju bijela 

vina, a s �W�D�P�Q�R�P�� �þ�R�N�R�O�D�G�R�P�� ���!��od 70 % kakaovih dijelova) crna vina, �ã�W�R�� �V�H�� �V�O�D�å�H��i s 

preporukama �S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�D�� �þ�R�N�R�O�D�G�H�� ��Anonymous 5). Prema ispitanicima, vino Merlot bi se 

najbolje uparilo s �þ�R�N�R�O�D�G�R�P�� �� �S�R�Y�H�ü�D�Q�R�J udjela kakaovih dijelova (50 �± 60 %), a idealni 

doda�F�L�� �þ�R�N�R�O�D�G�L�� �N�R�M�D�� �V�H�� �N�R�P�E�L�Q�L�U�D�� �V crn�L�P�� �Y�L�Q�R�P�� �V�X�� �Q�D�U�D�Q�þ�D���� �P�D�O�L�Q�D���� �E�U�X�V�Q�L�F�D���� �F�L�P�H�W�� �L�� �þ�L�O�L 

(slike 30 i 31). 

�����������5�H�]�X�O�W�D�W�L���L���U�D�V�S�U�D�Y�D���S�U�R�Y�H�G�H�Q�H���V�H�Q�]�R�U�V�N�H���D�Q�D�O�L�]�H���þ�R�N�R�O�D�G�H���L���Y�L�Q�D 
 
Provedena je senzorska analiz�D���S�R�M�H�G�L�Q�L�K���þ�R�N�R�O�D�G�D���L���S�R�M�H�G�L�Q�L�K���E�L�M�H�O�L�K�����F�U�Q�L�K���L���G�H�V�H�U�W�Q�L�K���Y�L�Q�D����

�W�H���V�H�Q�]�R�U�V�N�D���D�Q�D�O�L�]�D���R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�D���L�Q�W�H�]�L�W�H�W�D���S�R�M�H�G�L�Q�L�K���D�W�U�L�E�X�W�D���Y�L�Q�D�����S�R�W�R�P���M�H���S�U�R�Y�H�G�H�Q�D��

�V�H�Q�]�R�U�V�N�D���D�Q�D�O�L�]�D���X�S�D�U�L�Y�D�Q�M�D���Y�L�Q�D���L���þ�R�N�R�O�D�G�H�����W�H�V�W���S�U�H�I�H�U�H�Q�F�L�M�H���S�R�M�H�G�L�Q�L�K���N�R�P�E�L�Q�D�F�L�M�D���Y�L�Q�D���L��

�þ�R�N�R�O�D�G�H�� �D���V�Y�H���X���V�Y�U�K�X���S�U�R�Q�D�O�D�V�N�D���L�G�H�D�O�Q�L�K���N�R�P�E�L�Q�D�F�L�M�D���þ�R�N�R�O�D�G�H���L���Y�L�Q�D�����'�R�E�L�Y�H�Q�L���U�H�]�X�O�W�D�W�L����

prikazani su na slikama 31 - 42 te u tablicama 7 - 14. 

Tablica 7. Rezultati senzorske analize inten�]�L�W�H�W�D���S�R�M�H�G�L�Q�L�K���V�Y�R�M�V�W�D�Y�D���þ�R�N�R�O�D�G�H 

 �*�R�U�þ�L�Q�D �7�U�S�N�R�ü�D �6�O�D�W�N�R�ü�D Topljivost  �3�X�Q�R�ü�D��

okusa 

Kakaova 

aroma 

�ý�R�N�R�O�D�G�D�������� �����������“���������� �����������“���������� �����������“���������� �����������“���������� �����������“���������� �����������“���������� 

�ý�R�N�R�O�D�G�D�������� �����������“���������� �����������“���������� �����������“���������� �����������“���������� �����������“���������� �����������“���������� 

�ý�R�N�R�O�D�G�D�������� �����������“���������� �����������“���������� �����������“���������� �����������“��0,71 �����������“���������� �����������“���������� 

�ý�R�N�R�O�D�G�D�������� �����������“���������� �����������“���������� �����������“���������� �����������“���������� �����������“���������� �����������“���������� 

�ý�R�N�R�O�D�G�D�������� �����������“���������� �����������“���������� �����������“���������� �����������“���������� �����������“���������� �����������“���������� 

 

U tablici 7 �S�U�L�N�D�]�D�Q�L�� �V�X�� �U�H�]�X�O�W�D�W�L�� �V�H�Q�]�R�U�V�N�H�� �D�Q�D�O�L�]�H�� �L�Q�W�H�]�L�W�H�W�D�� �S�R�M�H�G�L�Q�L�K�� �V�Y�R�M�V�W�D�Y�D�� �þ�R�N�R�O�D�G�H����

�3�U�H�P�D���R�þ�H�N�L�Y�D�Q�M�X�����U�H�]�X�O�W�D�W�L���V�X���S�R�N�D�]�D�O�L���G�D���V�H���J�R�U�þ�L�Q�D, �W�U�S�N�R�ü�D�����S�X�Q�R�ü�D���R�N�X�V�D���L���N�D�Naova aroma 

�S�R�Y�H�ü�D�Y�D�M�X�� �S�R�Y�H�ü�D�Q�M�H�P�� �N�D�N�D�R�Y�L�K �X�G�M�H�O�D�� �X�� �þ�R�N�R�O�D�G�L, �ã�W�R�� �M�H�� �U�H�]�X�O�W�D�W�� �Y�H�ü�H�J�� �X�G�M�H�O�D�� �Nakaove 

mase, odnosno polifenola�����G�R�N���V�H���V�O�D�W�N�R�ü�D���L���W�R�S�O�M�L�Y�R�V�W���V�P�D�Q�M�X�M�X���S�R�Y�H�ü�D�Q�M�H�P���N�D�N�D�R�Y�R�J���X�G�M�H�O�D��

�X�� �þ�R�N�R�O�D�G�L, �ã�W�R�� �M�H�� �U�H�]u�O�W�D�W�� �V�P�D�Q�M�H�Q�M�D�� �X�G�M�H�O�D�� �ã�H�ü�H�U�D�� �L�� �V�P�D�Q�M�H�Q�M�D�� �X�G�M�H�O�D�� �N�D�N�D�Rvog maslaca. 

Prema Januszewska i Viaene (2001) deskriptivna senzorska analiza provedena od strane 

needuciranog panela odgovara ocjenama desktriptivne senzorske analize educiranog panela, a 

�U�H�]�X�O�W�D�W�L�� �R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�� �U�H�]�X�O�W�D�W�L�P�D�� �X�� �R�Y�R�P�� �L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�X. U radu autora Donadini i Fumi (2014) 
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�R�S�L�V�L�� �þ�R�N�R�O�D�G�H���V�� ���� % i 70 % kakaovih dijelova vrlo su �V�O�L�þ�Q�L�� �N�D�R���L�� �R�S�L�V�L�� �G�H�I�L�Q�L�U�D�Q�L���X�� �R�Y�R�P��

�L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�X�� �]�D�� �þ�R�N�R�O�D�G�H�� �������� ������ % kakaovih dijelova) i 902 (72 % kakaovih dijelova). 

�7�K�D�P�N�H�� �L�� �V�X�U�D�G�Q�L�F�L�� �������������� �W�D�N�R�ÿ�H�U��su �G�R�E�L�O�L�� �V�O�L�þ�Q�H�� �U�H�]�X�O�W�D�W�H�� �X�� �R�S�L�V�L�P�D�� �þ�R�N�R�O�D�G�D�� �V�D�� �G�Y�D��

�Q�H�H�G�X�F�L�U�D�Q�D���S�D�Q�H�O�D�����M�H�G�D�Q���X���%�H�þ�X�����D���G�U�X�J�L���X���'�Uesdenu. �2�Q�L���V�X���L�V�S�L�W�L�Y�D�O�L���þ�R�N�R�O�D�G�H���V��������������������

�������������������N�D�N�D�R�Y�D���P�D�V�D�����ã�H�ü�H�U�����N�D�N�D�R�Y���P�D�O�V�D�F���L���Y�D�Q�L�O�L�Q�������������������N�D�N�D�R�Y�D���P�D�V�D�����ã�H�ü�H�U���ã�H�ü�H�U�Q�H��

�W�U�V�N�H���� �N�D�N�D�R�� �S�U�D�K�� �V�P�D�Q�M�H�Q�M�H�� �P�D�V�Q�R�ü�H���� �V�R�M�L�Q�� �O�H�F�L�W�L�Q������ ������ ���� �L�� ������ ���� �N�D�N�D�R�Y�L�K�� �G�L�M�H�O�R�Y�D���� �D�� �X��

ocijenjivanju je sudjelovalo 15 �L�]���%�H�þ�D���L���������L�V�S�L�W�D�Q�L�N�D���L�]���'�U�H�V�G�H�Q�D�� 

Tablica 8. Rezultati senzorske analize intenziteta pojedinih atributa crnih vina 

 Crna vina 

118 261 275 366 431 491 828 

M
iri

s
 

Kupina ���“�������� �������“�������� �������“�������� / �������“�������� �������“�������� / 

Malina �������“�������� �������“�������� / �������“�������� / / / 

Borovnica �������“�������� / / / / / / 

�9�L�ã�Q�M�D �������“�������� �������“�������� �������“�������� �������“�������� �������“�������� / �������“�������� 

Crni ribizl  �������“�������� �������“�������� �������“�������� �������“�������� �������“�������� / �������“�������� 

Drvo �������“�������� �������“�������� �������“�������� �������“�������� / �������“�������� / 

�â�O�M�L�Y�D / �������“�������� / �������“�������� �������“�������� �������“�������� �������“�������� 

�.�O�L�Q�þ�L�ü / / �������“�������� / / / �������“�������� 

Cimet / / �������“�������� / / / / 

Vanilija  / / / �������“�������� �������“�������� / �������“�������� 

Duhan / / / / �������“�������� / / 

Gljiva  / / / / / �������“�������� / 

Crni papar  / / / / / �������“�������� / 

Badem / / / / / �������“�������� / 

Menta / / / / / / �������“�������� 

O
ku

s 

Prihvatljivo  �������“�������� �������“�������� �������“�������� �������“�������� �������“�������� �������“�������� �������“�������� 

�6�Y�M�H�å �������“�������� / / / / / / 

Kiseo �������“�������� �������“�������� �������“�������� �������“�������� �������“�������� / �������“�������� 

Gorkast �������“�������� �������“�������� �������“�������� �������“�������� �������“�������� �������“�������� �������“�������� 

Trpak  �������“�������� �������“�������� �������“�������� �������“�������� �������“�������� �������“�������� �������“�������� 

Pitak �������“�������� / / �������“�������� �������“�������� / / 

�6�Q�D�å�D�Q / �������“�������� �������“�������� / �������“�������� �������“�������� �������“�������� 

Topao / 4,3 �������“�������� / / / �������“�������� 

Blago / / / �������“�������� / / / 

Bogato / / / / / �������“�������� / 

�/�R�ã�H / / / / / �������“�������� / 
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Tablica 9. Rezultati senzorske analize intenziteta pojedinih atributa bijelih vina 

 Bijela vina 

129 134 137 245 367 456 769 

M
iri

s
 

Breskva 3,6 �“ 1,74 / / / / / / 

Ananas 3,4 �“ 1,74 / / 3,3 �“2,00 / 3,6 �“ 1,80 2,4 �“ 1,62 

Med 3,5 �“ 2,42 / / 3,4 �“ 1,28 4,2 �“ 1,78 / / 

�3�R�O�M�V�N�R���F�Y�L�M�H�ü�H 2,8 �“ 1,66 / / / 4,3 �“ 1,95 / / 

Badem 2,6 �“ 1,62 / / / / / / 

Bazga 3,4 �“ 2,73 3,7 �“2,15 3,5 �“ 2,38 / / 3,9 �“���������� / 

Citrus / 4,8 �“ 2,52 / 4 �“ 2,10 3,5 �“1,75 3,9 �“���������� 2,9 �“ 1,7  

Karamela / / 2,9 �“���������� / / / / 

Vanilija  / / 3,1 �“���������� / / / / 

Suha smokva / / / / / / 4,2 �“ 1,89 

�.�U�X�ã�N�D / / / / / / 3,3 �“���������� 

Banana / / / / / / 3,2 �“ 1,66 

Dinja / / / 3,7 �“ 2,10 / / / 

�5�X�å�D / 4,6 �“ 2,2 / / 3,5 �“ 1,50 / / 

Marakuja  / 5,2 �“ 2,09 4,3 �“ 2,15 / 3,7 �“ 2,00 / / 

Jabuka / / 3,5 �“ 1,86 / / 3,9 �“���������� / 

Suho sijeno / / / / 3,9 �“ 1,81 / / 

�3�R�N�R�ã�H�Q�D���W�U�D�Y�D / 3 �“ 2,22 2,9 �“1,92 3,1 �“ 2,02 / 2,5 �“���������� 2,9 �“���������� 

Limunska trava / 3,8 �“ 1,99 / 3,2 �“���������� / 3,4 �“���������� / 

Kiseo 5,3 �“ 1,54 4,8 �“ 1,6 5,4 �“ 1,8 6,1 �“���������� 4,4 �“1,56 4,6 �“���������� 4,7 �“���������� 

O
ku

s 

Prihvatljiv  5,5 �“ 1,82 6 �“ 1,67 5 �“���������� 4,9 �“���������� / 5,3 �“���������� 5,4 �“���������� 

Gorkast 2,5 �“ 1,37 2,3 �“���������� 2,4 �“�������� / 2,4 �“���������� 2,7 �“���������� / 

�6�Y�M�H�å 5,3 �“ 1,54 5,1 �“ 0,7 5,1 �“���������� 5,1 �“ 1,58 4,8 �“���������� 5,1 �“���������� 5 �“ 1,18 

Pitak 4,9 �“ 2,02 / 5,2 �“���������� 4,2 �“���������� 5,8 �“���������� 5,4 �“ 1,28 5,4 �“���������� 

Trpak  1,5 �“ 0,88 / 2,2 �“ 1,47 2,7 �“���������� / / 2,4 �“�������� 

Slatkast / 3,1 �“ 1,30 / / 3,2 �“1,78 / / 

�6�Q�D�å�D�Q / 4,4 �“ 1,91 / 4,6 �“ 1,74 / / 4,6 �“ 1,62 

Topao / / / / / 4,7 �“ 1,27 / 
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Tablica 10. Rezultati senzorske analize intenziteta pojedinih atributa desertniih vina 

 Desertna vina 

644 101 

M
iri

s
 

Citrus 3,7 �“ 2,33 / 

Marakuja  6,1 �“ 1,76 / 

�5�X�å�D 5,5 �“���������� / 

Bazga 5 �“���������� / 

Med 4,4 �“���������� 6 �“  1,61 

�.�U�X�ã�N�D 3,6 �“�������� / 

�6�X�K�H���J�U�R�å�ÿ�L�F�H / 5,8 �“���������� 

Suhe smokve / 6,6 �“���������� 

Karamela / 5,4 �“���������� 

Suho sijeno / 3,6 �“���������� 

Badem / 4 �“���������� 

O
ku

s 

�3�U�L�Y�O�D�þ�D�Q 7,5 �“���������� 7 �“���������� 

Slatkast 7,2 �“���������� 7,8 �“���������� 

Pitak 7,5 �“���������� / 

�6�R�þ�D�Q 7,3 �“���������� 7,2 �“���������� 

�6�Y�M�H�å 6,5 �“���������� / 

Topao 5,1 �“���������� / 

�6�Q�D�å�Q�R / 7,5 �“���������� 

Gorkast / 2,3 �“���������� 

Bogat / 7,6 �“ 0,92 

 

 
U tablicama 8 - 10 prikazani su rezultati senzorske analize pojedinih atributa za crna vina 

(tablica 8), bijela vina (tablica 9) i desertna vina (tablica 10). Atributi koji su se u ovom testu 

oc�M�H�Q�M�L�Y�D�O�L�� �L�]�E�D�U�D�Q�L�� �V�X�� �]�D�W�R�� �ã�W�R�� �V�X�� �G�R�E�L�O�L�� �Q�D�M�Y�L�ã�H�� �E�R�G�R�Y�D�� �X�� �S�U�H�W�K�R�G�Q�R�M�� �D�Q�D�O�L�]�L��na osnovi 

�U�L�M�H�þ�Q�L�N�D���S�R�M�P�R�Y�D�����I�R�U�P�L�U�D�Q�R�J���S�U�H�P�D���O�L�W�H�U�D�W�X�U�Q�L�P���S�R�G�D�F�L�P�D���N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�þ�Q�L�P���]�D���S�R�M�H�G�L�Q�R���Y�L�Q�R��

(tablice 5 i 6������ �1�D�M�X�V�N�O�D�ÿ�H�Q�L�M�L�� �U�H�]�X�O�W�D�W�L�� �V �Q�D�M�Y�H�ü�L�P�� �R�F�M�H�Q�D�P�D�� �V�X�� �]�D�� �R�N�X�V�� �G�H�V�H�U�W�Q�L�K�� �Y�L�Q�D�� dok 

kod bijelih i crnih vina rezulatati su �O�R�ã�L�M�L, odnosno ocjene su �Q�L�å�H, �ã�W�R�� �]�Q�D�þ�L�� �G�D�� �D�U�R�P�H�� �Q�L�V�X��

inten�]�L�Y�Q�R���L�]�U�D�å�H�Q�H�����W�H���M�H���L�V�W�H���L���R�F�M�H�Q�M�L�Y�D�þ�L�P�D���E�L�O�R���W�H�ã�N�R���R�F�M�H�Q�L�W�L���S�D���V�X���L��standardne devijacije 

rezultata velike. �6�S�H�F�L�I�L�þ�Q�H�� �D�U�R�P�H�� �Y�L�Q�D 261 (Cabenet Sauvignon) (tablica 8) poklapaju se sa 

�V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�L�P�� �D�U�R�P�D�P�D�� �R�G�U�H�ÿ�H�Q�L�P�D�� �X�� �U�Ddu Tao i suradnika (2009), gdje dominiraju crveno 

�Y�R�ü�H�����S�D�S�D�U�����Y�D�Q�L�O�L�M�D���L���G�L�P�����9�L�Q�R�������������0�H�U�O�R�W�����L�������������&�D�E�H�U�Q�H�W���6�D�X�Y�L�J�Q�R�Q�����L�P�D�M�X���V�O�L�þ�Q�H���D�U�R�P�H����

�ã�W�R���S�U�H�P�D���.�R�W�V�H�U�L�G�L�V���L���V�X�U�D�G�Q�L�F�L�P�D�����������������P�R�å�H���]�Q�D�þ�L�W�L���G�D���V�X���Y�L�Q�D���P�O�D�G�D���L���G�D���Q�L�V�X���G�R�Y�R�O�M�Q�R���L�O�L��
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�Q�L�V�X���X�R�S�ü�H���R�G�O�H�å�D�Y�D�O�D���X���G�U�Y�H�Q�L�P���E�D�þ�Y�D�P�D���G�D���V�H���U�D�]�Y�L�M�H���V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�D���D�U�R�P�D�����%�O�D�W�L�Q�D���������������L�P�D��

�N�D�U�D�N�H�U�L�V�W�L�þ�Q�X�� �V�R�U�W�Q�X�� �D�U�R�P�X�� �L�� �G�R�E�U�R�� �L�]�U�D�å�H�Q�X�� �Y�R�ü�Q�X�� �Q�R�W�X�� �W�H�� �L�]�Q�L�P�Q�R�� �Äpuni�³�� �L�� �Ä�]�D�R�N�U�X�å�H�Qi�³ 

okus, te bi se prema rezultatima Herjavec i suradnika ���������������P�R�J�O�R���]�D�N�O�M�X�þ�L�W�L���G�D���M�H���P�D�F�H�U�D�F�L�M�D 

trajala 12 - �������G�D�Q�D�����ã�W�R���M�H���G�R�E�U�R���M�H�U���V�H���R�V�O�R�E�R�G�L�O�D���Y�H�ü�D���N�R�O�L�þ�L�Q�D���D�Q�W�R�F�L�M�D�Q�D���L���W�D�Q�L�Q�D���N�R�M�L�����R�V�L�P��

�ã�W�R���G�R�S�U�L�Q�R�V�H���V�H�Q�]�R�U�V�N�L�P���N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�Dma vina, imaju i pozitivne zdravs�W�Y�H�Q�H���X�þ�L�Q�N�H����Prema 

�%�X�G�L�ü-Leto i suradnicima (2010), �N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�þ�Q�H�� �D�U�R�P�H�� �]�D�� �Y�L�Q�R�� �3�U�R�ã�H�N�� �G�R�E�L�Y�H�Q�R�� �L�]�� �V�R�U�W�H��

�3�O�D�Y�D�F�� �P�D�O�L�� �V�X�� �N�X�S�L�Q�D���� �P�D�O�L�Q�D���� �M�D�J�R�G�D���� �F�U�Q�L�� �U�L�E�L�]�O���� �W�U�H�ã�Q�M�D���� �J�U�R�å�ÿ�L�F�H���� �G�å�H�P���� �P�H�G���� �þ�R�N�R�O�D�G�D�� �L��

vanilija, dok se prema rezultatima u tablici 12 �P�R�å�H�� �Y�L�G�M�H�W�L�� �G�D�� �V�X kao �Q�D�M�N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�þ�Q�L�M�H��

arome vina �3�U�R�ã�H�N���� �G�R�E�L�Y�H�Q�Rg iz P�R�ã�L�Sa, M�D�U�D�ã�W�L�Q�H, P�U�þa, M�X�ã�N�D�Wa �å�X�W�R�J (Anonymous 17), 

senzorski �R�F�L�M�H�Q�M�L�Y�D�þ�L���R�G�D�E�U�D�O�L���P�H�G�����J�U�R�å�ÿ�L�F�H�����V�P�R�N�Y�H�����N�D�U�D�P�H�O�H�����V�X�K�R���V�L�M�H�Q�R���L���E�D�G�H�Pe. Parr i 

suradnici (2007) �L�V�W�U�D�å�Lvali su senzorske karakteristike 15 �U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K vina Sauvignon s �S�R�G�U�X�þ�M�D��

Novog Zelanda, te su kao �N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�þ�Q�H�� �D�U�R�P�H��odabrali travu���� �]�H�O�H�Q�R�� �Y�R�üe i citrus�H���� �ã�W�R�� �V�H��

�G�M�H�O�R�P�L�þ�Q�R�� �S�R�N�O�D�S�D�� �V rezultatima �R�Y�R�J�� �L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�D�� ���W�D�E�O�L�F�D�� ��). Radeka i suradnici (2008) 

�L�V�W�U�D�å�L�Y�D�O�L su �Y�L�Q�R���0�D�O�Y�D�]�L�M�X���W�H���V�X���]�D�N�O�M�X�þ�L�O�L���G�D���V�X���N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�þ�Q�H���D�U�R�P�H���]�D���0�D�O�Y�D�]�L�M�X���W�U�R�Ssko 

�Y�R�ü�H�����S�R�O�M�V�N�R���F�Y�L�M�H�ü�H�����E�D�Q�D�Q�D���L���M�D�E�X�N�D�����ã�W�R���V�H���V�O�D�å�H���V���G�R�E�L�Y�H�Q�L�P���U�H�]�X�O�W�D�W�L�P�D (tablica 9).  

 

 

Slika 32. JAR skala parova �þ�R�N�R�O�D�G�H 931 i bijelih vina  
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Slika 33. JAR skala �S�D�U�R�Y�D���þ�R�N�R�O�D�G�H 259 i bijelih vina  

 

 

Slika 34. JAR skala �S�D�U�R�Y�D���þ�R�N�R�O�D�G�H�����������L���E�L�M�H�O�L�K���Y�L�Q�D�� 
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Slika 35. JAR skala parova �þ�R�N�R�O�D�Ge 902 i bijelih vina  

 

 

Slika 36. JAR skala �S�D�U�R�Y�D���þ�R�N�R�O�D�G�H�����������L���E�L�M�H�O�L�K���Y�L�Q�D�� 
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Slika 37. JAR skala �S�D�U�R�Y�D���þ�R�N�R�O�D�G�H�����������L���F�U�Q�L�K���Y�L�Q�D 

 

 

Slika 38. JAR skala �S�D�U�R�Y�D���þ�R�N�R�O�D�G�H 259 i crnih vina  
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Slika 39. JAR skala �S�D�U�R�Y�D���þ�R�N�R�O�D�G�H�����������L���F�U�Q�L�K���Y�L�Q�D 

 

 

Slika 40. JAR skala �S�D�U�R�Y�D���þ�R�N�R�O�D�G�H�����������L���F�U�Q�L�K���Y�L�Q�D�� 
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Slika 41. JAR skala �S�D�U�R�Y�D���þ�R�N�R�O�D�G�H 405 i crnih vina  

 

 

Slika 42. JAR skala �S�D�U�R�Y�D���G�H�V�H�U�W�Q�R�J���Y�L�Q�R�����������L���þ�R�N�R�O�D�G�D 
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Slika 43. JAR skala �S�D�U�R�Y�D���G�H�V�H�U�W�Q�J���Y�L�Q�R�����������L���þ�R�N�R�O�D�G�D 

 

Na slikama 32 - 43 �S�U�L�N�D�]�D�Q�H���V�X���-�$�5���V�N�D�O�H���]�D���S�R�M�H�G�L�Q�H���N�R�P�E�L�Q�D�F�L�M�H���þ�R�N�R�O�D�G�H���L���Y�L�Q�D�����6�D��slika 

42 i 43 vidi se �G�D�� �X�]�� �þ�R�N�R�O�D�G�X�� �������� ������ % kakaovih dijelova) najbolje odgovaraju desertna 

vina 644 (M�X�ã�N�Dt �å�X�W�L�����L�������������3�U�R�ã�H�N�������2�Y�D�M���U�H�]�X�O�W�D�W���P�R�å�H���V�H���S�R�Y�H�]�D�W�L���V���S�R�M�P�R�Y�L�P�D���Y�H�]�D�Q�L�P�D��

uz pojedina vina iz tablice 5���� �J�G�M�H�� �V�X�� �P�H�ÿ�X�� �V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�L�P�� �S�R�M�P�R�Y�L�P�D�� �]�D�� �Y�L�Q�D�� �0�X�ã�N�D�W�� �å�X�W�L�� �L��

�3�U�R�ã�H�N�����X�J�O�D�Y�Q�R�P���V�O�D�W�N�L���S�R�S�X�W���J�U�R�å�ÿ�D�����E�U�H�V�N�Y�L�����Q�H�N�W�D�U�L�Q�D�����V�X�ã�H�Q�L�K���J�U�R�å�ÿ�L�F�D�����V�P�R�N�Y�L���L�O�L���E�D�]�J�H����

�'�R�Q�D�G�L�Q�L���L���V�X�U�D�G�Q�L�F�L�����������������]�D�N�O�M�X�þ�L�O�L���V�X���G�D���V�D���þ�R�N�R�O�D�G�R�P���R�G�������������N�D�N�D�R�Y�L�K���G�L�M�H�O�R�Y�D���Q�D�M�E�R�O�M�H��

�R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�� �O�L�N�H�U�Q�D�� �Y�L�Q�D���� �E�D�O�]�D�P�L�þ�Q�L�� �R�F�D�W���� �F�U�Q�L�� �þ�D�M���� �Y�L�Q�R�� �3�R�U�W�R���� �S�M�H�Q�X�ã�D�F���� �Y�L�Q�R�� �/�D�P�E�U�X�V�F�R����

�N�D�Y�D�� �L�� �U�D�N�L�M�D�� �*�U�D�S�S�D���� �,�V�W�R�� �W�D�N�R���� �'�R�Q�D�G�L�Q�L�� �L�� �)�X�P�L�� �������������� �]�D�N�O�M�X�þ�L�O�L�� �V�X�� �G�D���þ�R�N�R�O�D�G�D�� �V�� ������ ����

�N�D�N�D�R�Y�L�K�� �G�L�M�H�O�R�Y�D�� �R�G�J�R�Y�D�U�D�� �X�]�� �þ�D�M�� �R�G�� �Y�D�Q�L�O�L�M�H���� �þ�D�M�� �R�G�� �F�L�W�U�X�V�D���� �]�H�O�H�Q�L�� �L�� �F�U�Q�L�� �þ�D�M���� �ã�W�R�� �V�H�� �P�R�å�H��

�X�V�S�R�U�H�G�L�W�L�� �V�� �G�R�E�L�Y�H�Q�L�P�� �U�H�]�X�O�W�D�W�L�P�D�� �X�� �R�Y�R�P�� �L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�X�� �J�G�M�H�� �V�H�� �þ�R�N�R�O�D�G�D�� �V�� ������ ���� �N�D�N�D�R�Y�L�K��

�G�L�M�H�O�R�Y�D�� �G�R�E�U�R�� �X�S�D�U�X�M�H�� �V�� �Y�L�Q�L�P�D�� �N�R�M�D�� �L�P�D�M�X�� �Y�R�ü�Q�H�� �L�� �þ�D�M�Q�H�� �Drome. Sa slike 43 vidi se da uz 

�þ�R�N�R�O�D�G�X���������������� % kakaovih dijelova) najbolje odgovara vino 644 ���0�X�ã�N�D�W���å�X�W�L��, dok se sa 

slike 34 vidi �G�D�� �X�]�� �þ�R�N�R�O�D�G�X�� �������� ������ % kakaovih udjela) najbolje odgovara vino 456 

���*�U�D�ã�H�Y�L�Q�D�������9�L�Q�D�������������7raminac) i 828 (Blatina) na�M�E�R�O�M�H���R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X���X�]���þ�R�N�R�O�D�G�X���������������� % 

kakaovih dijelova), a to je vidljivo sa slika 35 i 40. �2�Y�D�M���U�H�]�X�O�W�D�W���P�R�å�H���V�H���W�D�N�R�ÿ�H�U���S�R�Y�H�]�D�W�L���V��

�N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�þ�Q�L�P�� �D�U�R�P�D�P�D�� �E�L�M�H�O�L�K���� �G�H�V�H�U�W�Q�L�K�� �L�� �F�U�Q�L�K�� �Y�L�Q�D�� ���W�D�E�O�L�F�H��5 i 6). Arome zrele jabuke, 

�]�U�H�O�H�� �N�U�X�ã�N�H���� �V�L�M�H�Q�D���� �V�X�K�L�K�� �J�U�R�å�ÿ�L�F�D���� �N�D�U�D�P�H�O�H�� �V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�H�� �V�X�� �]�D�� �7�U�D�P�L�Q�D�F���� �G�R�N�� �V�X�� �]�D�� �%�O�D�W�L�Q�X��
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�V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�H���V�Q�D�å�Q�H�� �D�U�R�P�H���� �D�U�R�P�H���]�U�H�O�R�J�� �Y�R�ü�D�� �L�� �G�X�K�D�Q�D���� �3�U�H�P�D���S�R�M�P�R�Y�L�P�D���� �N�R�M�L���V�X�� �Y�U�O�R���V�O�L�þ�Q�L��

�]�D���7�U�D�P�L�Q�D�F���L���%�O�D�W�L�Q�X���Q�D�P�H�ü�H���V�H���L���X�S�D�U�L�Y�D�Q�M�H���W�D���G�Y�D���Y�L�Q�D���V���L�V�W�R�P���Y�U�V�W�R�P���þ�R�N�R�O�D�G�H�����'�R�Q�D�G�L�Q�L���L��

suradni�F�L�����������������]�D�N�O�M�X�þ�L�O�L���V�X���G�D���X�]���þ�R�N�R�O�D�G�X���V�D�������������N�D�N�D�R�Y�L�K���G�L�M�H�O�R�Y�D���Q�D�M�E�R�O�M�H���R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X��

�E�D�O�]�D�P�L�þ�Q�L�� �R�F�D�W���� �O�L�N�H�U�Q�R���Y�L�Q�R���� �E�H�O�J�L�M�V�N�L�� �V�W�R�X�W���L�� �S�M�H�Q�X�ã�D�F�� �N�R�M�L�� �M�H�� �L�P�D�R�� �]�Q�D�W�Q�R�� �O�R�ã�L�M�H�� �R�F�M�H�Q�H�� �R�G��

�E�D�O�]�D�P�L�þ�Q�R�J���R�F�W�D�����D�O�L���L�S�Dk prihvatljive. Uz gore navedeno�����]�D�N�O�M�X�þ�L�O�L���V�X���G�D���X�]���þ�R�N�R�O�D�G�X���V�D��������

% kakaovih dijelova odgovaraju i vino Porto, vino Lambrusco i rakija Grappa. Prema 

Pimentel i suradnicima (2010), oko 200 mL crnog vina ima jednaki udio flavanoida kao i 50 g 

�þ�R�N�R�O�D�G�H�� �V�D�� ������ ���� �N�D�N�D�R�Y�L�K�� �G�L�M�H�O�R�Y�D���� �ã�W�R�� �þ�L�Q�L�� �N�R�P�E�L�Q�D�F�L�M�X�� �%�O�D�W�L�Q�H�� �L�� �þ�R�N�R�O�D�G�D�� �V�D�� ������ ����

kakaovih dijelova idealnom za smanjenje rizika od pojave arteroskleroze (Vinson i sur., 

2001). �/�H�H���L���V�X�U�D�G�Q�L�F�L�����������������G�R�N�D�]�D�O�L���V�X���G�D���N�D�N�D�R�Y�L���G�L�M�H�O�R�Y�L�����R�G�Q�R�V�Q�R���W�D�P�Q�D���þ�R�N�R�O�D�G�D���L�P�D�M�X��

�G�Y�D�� �S�X�W�D�� �Y�H�ü�L�� �D�Q�W�L�N�V�L�G�D�F�L�M�V�N�L�� �N�D�S�D�F�L�W�H�W�� �R�G�� �F�U�Q�R�J�� �Y�L�Q�D�����ã�W�R�� �L�G�H�� �X�� �S�U�L�O�R�J�� �þ�L�Q�M�H�Q�L�F�L�� �G�D�� �M�H��

�N�R�P�E�L�Q�D�F�L�M�D�� �%�O�D�W�L�Q�H�� �L�� �þ�R�N�R�O�D�G�H�� �V�D�� ������ ���� �N�D�N�D�R�Y�L�K�� �G�L�M�H�O�R�Y�D�� �L�G�H�D�O�Q�D�� �]�D�� �R�þ�X�Y�D�Q�M�H�� �]�G�U�D�Y�O�M�D����Uz 

�þ�R�N�R�O�D�G�X������������81 % kakaovih dijelova) prema senzorskoj analizi odgovara �Q�D�M�Y�H�ü�L���E�U�R�M vina, 

�V�� �W�L�P�� �G�D�� �V�X�� �V�Y�D�� �E�L�M�H�O�D�� �L�� �G�H�V�H�U�W�Q�D�� �Y�L�Q�D���� �ã�Wo je suprotno rezulatima prethodnog anketnog 

�L�V�S�L�W�L�Y�D�Q�M�D�����S�U�H�P�D���N�R�M�L�P�D���V�H���R�þ�H�N�L�Y�D�O�R���G�D���V�H �W�D�P�Q�H���þ�R�N�R�O�D�G�H���Q�D�M�E�R�O�M�H��uparuju s crnim vinima 

(slika 29). �2�G���E�L�M�H�O�L�K���Y�L�Q�D���N�R�M�D�����Q�D�M�E�R�O�M�H���R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X���þ�R�N�R�O�D�G�L 405 (81 % kakaovih dijelova) su 

vino 137 (Sauvignon), vino 456 (G�U�D�ã�H�Y�L�Q�D���� �L�� �Y�L�Q�R�� �������� ���ä�L�O�D�Y�N�D���� ���V�O�L�N�D�� ���������� �D od desertnih 

vina vino 644 (M�X�ã�N�D�W�� �å�X�W�L�� (slika 41) i vino 101 (P�U�R�ã�H�N�� (slika 42). Ovi rezultati za 

�þ�R�N�R�O�D�G�X�����������L���Y�L�Q�D���P�R�J�X���V�H���S�R�Y�H�]�Dti s atributima arome (tablica 5) bijelih i desertnih vina. 

Speci�I�L�þ�Q�D�� �D�U�R�P�D�� �Y�H�]�D�Q�D�� �X�]�� �6�D�X�Y�L�J�Q�R�Q���� �*�U�D�ã�H�Y�L�Q�X���� �ä�L�O�D�Y�N�X���� �0�X�ã�N�D�W�� �å�X�W�L�� �L�� �3�U�R�ã�H�N�� �M�H�� �D�U�R�P�D��

�F�L�W�U�X�V�D���� �S�D�� �V�H�� �P�R�å�H�� �]�D�N�O�M�X�þ�L�W�L���G�D���X�]�� �þ�R�N�R�O�D�G�X���V�D���������� �N�D�N�D�R�Y�L�K���G�L�M�H�O�R�Y�D���Q�D�M�E�R�O�M�H���R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X��

vina koja u sebi imaju aromu citrusa. Donadini i suradnici (2012), koji su ispitivali najbolje 

�S�D�U�R�Y�H�� �þ�R�N�R�O�D�G�D�� �������� ������ ������ ���� �L�� ������ ���� �N�D�N�D�R�Y�L�K�� �G�L�M�H�O�R�Y�D���� �L�� �U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K�� �S�L�ü�D�� ���E�D�O�]�D�P�L�þ�Q�L�� �R�F�D�W����

�Y�L�Q�D���� �N�D�Y�D���� �þ�D�M�� �L�� �V�O�L�þ�Q�H������ �]�D�N�O�M�X�þ�L�O�L�� �V�X�� �G�D�� �X�]�� �þ�R�N�R�O�D�G�X�� �V�D�� ������ ���� �N�D�N�D�R�Y�L�K�� �G�L�M�H�O�R�Y�D�� �R�G�J�R�Y�D�U�D��

�M�H�G�L�Q�R���E�D�O�]�D�P�L�þ�Q�L���R�F�D�W�����G�R�N���Y�L�Q�R���6�D�X�Y�L�J�Q�R�Q���L�O�L���Q�H�N�L���G�U�X�J�L���Q�Dpitak ne odgovaraju. Sa slike 32 

�Y�L�G�O�M�L�Y�R���M�H���G�D���X�]���þ�R�N�R�O�D�G�X�����������������������N�D�N�D�R�Y�L�K���G�L�M�H�O�R�Y�D�����Q�H���R�G�J�R�Y�D�U�D���Q�L�W�L���M�H�G�Q�R���Y�L�Q�R�����W�R�þ�Q�L�M�H��

�V�Y�D�� �E�L�M�H�O�D�� �Y�L�Q�D�� �G�R�P�L�Q�L�U�D�M�X�� �X�� �R�G�Q�R�V�X�� �Q�D�� �þ�R�N�R�O�D�G�X���� �7�D�N�Y�L�� �U�H�]�X�O�W�D�W�L�� �P�R�J�X�� �V�H�� �S�R�Y�H�]�D�W�L�� �V�D��

�V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�L�P aromama bijelih vina (tablica 5) i intezitetom pojedinih atributa bijelih vina 

(tablica 9���� �S�U�H�P�D�� �N�R�M�L�P�D�� �V�X�� �W�D�E�O�L�F�D�P�D�� �E�L�M�H�O�D�� �Y�L�Q�D�� �N�L�V�H�O�D���� �V�Y�M�H�å�D�� �L�� �S�L�W�N�D���� �ã�W�R�� �L�K�� �þ�L�Q�L��

�G�R�P�L�Q�D�Q�W�Q�L�P�D���Q�D�G���þ�R�N�R�O�D�G�R�P���V�D�������������N�D�N�D�R�Y�L�K���G�L�M�H�O�R�Y�D�����,�V�W�L���]�D�N�O�M�X�þ�D�N���P�R�å�H���V�H���G�R�Q�L�M�H�W�L���L���X��

�V�O�X�þ�D�M�X�� �þ�R�N�R�O�D�G�H�� �������� �������� ���� �N�D�N�D�R�Y�L�K��dijelova), jer i ovdje dominira vino u odnosu na 

�þ�R�N�R�O�D�G�X�� ���V�O�L�N�D�� ��3������ �6�D�� �V�O�L�N�H�� ������ �Y�L�G�O�M�L�Y�R�� �M�H�� �G�D�� �V�X�� �V�H�Q�]�R�U�V�N�L�� �D�Q�D�O�L�W�L�þ�D�U�L�� �E�L�O�L�� �S�R�G�L�M�H�O�M�H�Q�L�� �R�N�R��

�X�S�D�U�L�Y�D�Q�M�D���þ�R�N�R�O�D�G�H�����������������������N�D�N�D�R�Y�L�K���G�L�M�H�O�R�Y�D�����V���Y�L�Q�R�P�������������7�H�U�D�Q�����M�H�U���L�K���M�H���M�H�G�Q�D�N���E�U�R�M��

�]�D�N�O�M�X�þ�L�R���G�D���S�U�H�Y�O�D�G�D�Y�D���Y�L�Q�R�����R�G�Q�R�V�Q�R���G�D���S�U�H�Y�O�D�G�D�Y�D���þ�R�N�R�O�D�G�D�����2�V�W�D�O�D���F�U�Q�D���Y�L�Q�D���G�R�P�L�Q�L�U�D�M�X���X��
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�R�G�Q�R�V�X�� �Q�D�� �þ�R�N�R�O�D�G�X�� ���������� �ã�W�R�� �M�H�� �L�� �R�þ�H�N�L�Y�D�Q�R�� �]�D�W�R�� �ã�W�R�� �V�X�� �F�U�Q�D�� �Y�L�Q�D�� �N�L�V�H�O�D���� �J�R�U�N�D�V�W�D���� �W�U�S�N�D�� �L��

�V�Q�D�å�Q�D���� �W�H���L�P�D�M�X�� �L�]�U�D�å�H�Q�H�� �D�U�R�P�H�� �F�U�Y�H�Q�R�J�� �Y�R�ü�D�� ���W�D�E�O�L�F�H��6 i 8). Na slikama 38 i 39 �M�H�� �W�D�N�R�ÿ�H�U��

vid�O�M�L�Y�R�� �G�D�� �F�U�Q�D�� �Y�L�Q�D�� �G�R�P�L�Q�L�U�D�M�X�� �X�� �R�G�Q�R�V�X�� �Q�D�� �þ�R�N�R�O�D�G�H�� �������� �������� ���� �N�D�N�D�R�Y�L�K�� �G�L�M�H�O�R�Y�D���� �L�� ��������

(60 % kakaovih dijelova). Sa slike 41 vidljivo je da uglavnom vina blago dominiraju nad 

�þ�R�N�R�O�D�G�R�P�����������������������N�D�N�D�R�Y�L�K���G�L�M�H�O�R�Y�D�������D���M�H�G�Q�L���L�]�X�]�H�F�L���V�X���Y�L�Q�R�������������&�D�E�H�U�Q�H�W���6�D�X�Yignon) i 

�Y�L�Q�R�� �������� ���3�L�Q�R�W�� �F�U�Q�L���� �N�R�M�L�� �L�]�U�D�]�L�W�R�� �G�R�P�L�Q�L�U�D�M�X�� �Q�D�G�� �þ�R�N�R�O�D�G�R�P���� �2�Y�D�N�Y�L�� �U�H�]�X�O�W�D�W�L�� �P�R�J�X�� �V�H��

�S�R�Y�H�]�D�W�L���V�D���þ�L�Q�M�H�Q�L�F�R�P���G�D���þ�R�N�R�O�D�G�D���V�D�������������N�D�N�D�R�Y�L�K���G�L�M�H�O�R�Y�D���L�P�D���Y�H�O�L�N�L���X�G�L�R���N�D�N�D�R�Y�H���P�D�V�H����

�D���V�D�P�L�P���W�L�P�H���L���S�R�O�L�I�H�Q�R�O�D�����ã�W�R���M�H���þ�L�Q�L���J�R�W�R�Y�R���S�R�G�M�H�G�Q�D�N�R���W�U�S�N�R�P���N�D�R���L crna vina, pa vina koja 

�V�X���L�Q�D�þ�H���V�Q�D�å�Q�D�����W�U�S�N�D���L���E�R�J�D�W�D���R�N�X�V�D�����Q�H���P�R�J�X���M�D�N�R���G�R�P�L�Q�L�U�D�W�L�� 

 

Tablica 11. Rezultati senzorske analize testa preferencije pojedinih kombinacija bijelih vina 

(134, 137, 245, 456, 367, 129 i 769) �L���þ�R�N�R�O�D�G�H (931, 259, 570, 902 i 405) 

 134 137 245 456 367 129 769 

931 7,16 �“ 1,00 5,66 �“��2,13 6,40 �“ 1,50 6,20 �“ 1,38 5,76 �“ 2,00 5,70 �“ 1,83 5,90 �“ 1,81 

259 6,70 �“ 1,57 5,86 �“ 2,36 5,90 �“ 1,68 6,10 �“ 1,76 5,70 �“ 1,81 5,80 �“ 1,69 6,33 �“ 1,89 

570 6,50 �“ 1,56 5,53 �“���������� 5,73 �“���������� 6,70 �“���������� 5,33 �“���������� 5,60 �“���������� 6,03 �“���������� 

902 6,36 �“���������� 5,90 �“���������� 5,93 �“���������� 5,86 �“���������� 5,50 �“���������� 5,76 �“���������� 5,53 �“���������� 

405 6,26 �“���������� 5,93 �“���������� 5,86 �“���������� 6,53 �“���������� 5,16 �“���������� 5,66 �“���������� 5,76 �“���������� 

 

Tablica 12. Rezulatiti senzorske analize testa preferencija pojedinih kombinacija crnih vina 

(118, 261, 275, 366, 431, 491 i 828) �L���þ�R�N�R�O�D�G�H (931, 259, 570, 902 i 405) 

 118 261 275 366 431 491 828 

931 5,70  �“���������� 5,80 �“��1,58 5,13 �“��1,80 5,90 �“��1,81 5,33 �“��1,94 4,86 �“���������� 5,40�“1,94 

259 6,06 �“���������� 5,43 �“���������� 4,90 �“���������� 5,63 �“���������� 4,86 �“���������� 4,63 �“���������� 4,66 �“���������� 

570 6,27 �“���������� 5,70 �“���������� 5,06 �“���������� 5,23 �“���������� 5,00 �“���������� 4,66 �“���������� 4,73 �“������������ 

902 6,43 �“���������� 5,40 �“����������  5,73 �“���������� 5,43 �“���������� 4,66 �“���������� 4,63 �“���������� 4,96 �“���������� 

405 5,90 �“���������� 5,13 �“���������� 5,20 �“���������� 5,20 �“���������� 5,03 �“���������� 4,96 �“���������� 4,90 �“���������� 

 

Tablica 13. Rezulatiti senzorske analize testa preferencija pojedinih kombinacija desertnih 

vina (101 i 644) �L���þ�R�N�R�O�D�G�H (931, 259, 570, 902 i 405) 

 101 644 

931 6,73 �“���������� 7,53 �“���������� 

259 6,36 �“���������� 7,56 �“���������� 

570 6,23 �“���������� 7,36 �“���������� 

902 4,90 �“���������� 5,66 �“���������� 

405 6,16 �“���������� 6,40 �“���������� 
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Tablica 14. �3�U�R�V�M�H�þ�Q�L���Uezultati senzorske analize testa preferencije, pros�M�H�þ�Q�H���R�F�M�H�Q�H���]�D���E�L�M�H�O�D, 

crna i desertna vina u kombinaciji s pojedini�P���þ�R�N�R�O�D�Gama 

 Bijela vina Crna vina Desertna vina 

931 6,11 �“���������� 5,44 �“ 0,35 7,13 �“�������� 

259 6,05 �“���������� 5,17 �“ 0,51 6,96 �“�������� 

570 5,92 �“���������� 5,24 �“���������� 6,80 �“���������� 

902 5,89 �“��0,27 5,32 �“���������� 5,28 �“���������� 

405 5,88 �“���������� 5,19 �“���������� 6,28 �“���������� 

 

U tablicama 11 - 14 prikazani su rezultati senzorske analize testa preferencija pojedinih 

�N�R�P�E�L�Q�D�F�L�M�D�� �E�L�M�H�O�L�K���� �F�U�Q�L�K�� �L�� �G�H�V�H�U�W�Q�L�K�� �Y�L�Q�D�� �V�D�� �þ�R�N�R�O�D�G�D�P�D���� �%�L�M�H�O�D�� �Y�L�Q�D�� �V�X�� �V�H�� �S�R�N�D�]�D�O�D��

prihvatljivijim odabirom �X�� �N�R�P�E�L�Q�D�F�L�M�D�P�D�� �V�� �þ�R�N�R�O�D�G�R�P���� �]�D�� �U�D�]�O�L�N�X�� �R�G crnih vina, pa su i 

�S�U�R�V�M�H�þ�Q�H���R�Fjene parova bijelh vina s �þ�R�N�R�O�D�G�R�P���Y�H�ü�H���]�D������������ �'�H�V�H�U�W�Q�D���Y�L�Q�D���X���N�R�P�E�L�Q�D�F�L�M�L���V 

�þ�R�N�R�O�D�G�R�P pokazala su se  najprihvatljivijim izborom te su ocjene prosj�H�þ�Q�R���Y�H�ü�H���]�D�� �������� �R�G��

kombinacija �E�L�M�H�O�L�K���Y�L�Q�D���L���þ�R�N�R�O�D�G�H�����-�H�G�L�Q�R���V�H���N�R�P�E�L�Q�D�F�L�M�D���G�H�V�H�U�W�Q�L�K���Y�L�Q�D���L���þ�R�N�R�O�D�G�H�������� (72 

% kakaovih dijelova) pokazala �O�R�ã�L�P���R�G�D�E�L�U�R�P, te su �M�R�M���R�F�M�H�Q�H���Q�L�å�H���L���R�G���N�R�P�E�L�Q�D�F�L�M�D bijelih 

�Y�L�Q�D�� �L�� �þ�R�N�R�O�D�G�H�� �L�� �R�G�� �N�R�P�E�L�Q�D�F�L�M�H�� �F�U�Q�L�K�� �Y�L�Q�D�� �L�� �þ�R�N�R�O�D�G�H�� Ovi rezultati mogu se usporediti s 

rezultatima King i Cliff -a (2005) �N�R�M�L�� �V�X�� �L�V�S�L�W�L�Y�D�O�L�� �Q�D�M�E�R�O�M�H�� �S�D�U�R�Y�H�� �L�]�P�H�ÿ�X�� ���� �Q�D�J�U�D�ÿ�L�Y�D�Q�L�K��

kanadskih sireva (Blue Benediction, Boerenkaas, Camembert, Cheddar-medium, Cheddar-

bijeli 3 godine, Le Migneron de Charlevoix, Oka, Provolone sette fette, Swiss) i 18 vrhunskih 

vina (6 bijelih (Pinot bijeli, Riesling, Sauvignon, Chardonnay-hrastov, Gewurztraminer, 

Chardonnay-�R�E�L�þ�Q�L������ ���� �F�U�Q�L�K�� ���3�L�Q�R�W�� �F�U�Q�L-hrastov, Meritage, Foch, Syrah, Pinot crni-lagani, 

Merlot) i 6 specijalnih (Pjen�X�ã�D�Y�R�� �Y�L�Q�R���� �5�R�V�H-Blush, Gewuztraminer L.H., Reisling ledeni, 

Pinot crni ledeni, Potro))���� �D�� �U�H�]�X�O�W�D�W�H�� �V�X�� �R�]�Q�D�þ�D�Y�D�O�L�� �Q�D�� ������ �F�H�Q�W�L�P�H�W�D�U�V�N�R�M�� �V�N�O�D�O�L���� �J�G�M�H�� �M�H�� ����

centimetara predstavljalo idealan par. Z�D�N�O�M�X�þili  su �G�D�� �M�H�� �E�L�M�H�O�D�� �Y�L�Q�D�� �O�D�N�ã�H�� �X�S�D�U�L�W�L�� �V�D�� �ã�L�U�L�P��

asortimanom sireva od crnih i specijalnih vina, te su isto tako �]�D�N�O�M�X�þ�L�O�L �G�D���E�L���Y�H�ü�H���Y�U�H�P�H�Q�V�N�R��

�U�D�]�G�R�E�O�M�H���L�]�P�H�ÿ�X pojedinih senzorskih procjena mijenjalo percepciju uparivanja.  
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5. �=�$�.�/�-�8�ý�&�, 
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Na temelju provedenog �L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�D���G�R�ã�O�R���V�H���G�R���V�O�M�H�G�H�ü�L�K���]�D�N�O�M�X�þ�D�N�D: 

1. �8�� �+�U�Y�D�W�V�N�R�M�� �Y�H�ü�L�Q�D�� �L�V�S�L�W�D�Q�L�N�D dobro poznaje vina (47 %) i konzumira ih 1-3 puta 

tjedno (55 % ispitanika) i  to uglavnom crna vina. 

2. Inteziteti �J�R�U�þ�L�Qe, �W�U�S�N�R�ü�H�����S�X�Q�R�ü�H okusa i kakaove arome �S�R�Y�H�ü�D�Y�D�M�X se �S�R�Y�H�ü�D�Q�M�H�P��

kakaovih dijelova �X�� �þ�R�N�R�O�D�G�L���� �G�R�N�� �V�H�� �V�O�D�W�N�R�ü�D�� �L�� �W�R�S�O�M�L�Y�R�V�W�� �V�P�D�Q�M�X�M�X�� �� �S�R�Y�H�ü�D�Q�M�H�P��

�N�D�N�D�R�Y�R�J���X�G�M�H�O�D���X���þ�R�N�R�O�D�G�L. 

3. 62% ispitanika uvijek ili ponekad biraju vino prema vrsti jela, a gotovo polovica 

ispitanika je pokazala interes za kombiniranjem vina i �þ�R�N�R�O�D�G�H�� 

4. Desertna vina se najbolje uparaju s �þ�R�N�R�O�D�G�D�P�D�����G�R�N���V�X���F�U�Q�D���Y�L�Q�D���W�H�ã�N�R���V�S�R�M�L�Y�D���]�E�R�J��

svoje intenzivne arome i intenzivnog okusa. 

5. Bijela vina se bolje uparaju s �þ�R�N�R�O�D�G�D�Pa �Y�L�ã�H�J���X�G�M�H�O�D kakaovih dijelova.  

6. �ý�R�N�R�O�D�G�L���V 38% kakaovih dijelova najbolje odgovaraju vina M�X�ã�N�D�W���å�X�W�L���L��P�U�R�ã�H�N�� 

7. �ý�R�N�R�O�D�G�L���V�����������N�D�N�D�R�Y�L�K���G�L�M�H�O�R�Y�D���Q�D�M�E�R�O�M�H���M�H���X�S�D�U�L�W�L���V���Y�L�Q�R�P���0�X�ã�N�D�W �å�X�W�L�� 

8. �ý�R�N�R�O�D�G�L���V�����������N�D�N�D�R�Y�L�K���Gijelova najbolje odgovara vino G�U�D�ã�H�Y�L�Q�D�� 

9. �ý�R�N�R�O�D�G�L���V�����������N�D�N�D�R�Y�L�K���G�L�M�H�O�R�Y�D���Q�D�M�E�R�O�M�H��se kombiniraju vina Traminac i Blatina. 

10. �ý�R�N�R�O�D�G�L�� �V�� �������� �N�D�N�D�R�Y�L�K�� �G�L�M�H�O�R�Y�D�� �Q�D�M�E�R�O�M�H�� �R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�� �Y�L�Q�D��Sauvignon, G�U�D�ã�H�Y�L�Q�D����

�äilavka, M�X�ã�N�D�W���å�X�W�L���L��P�U�R�ã�H�N�� 
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