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1. UVOD



U Hrvatskoj, kao i u ostalim mediteranskim zemljama, postoji duga tradicija proizvodnje vina.
Vinova loza je rasprostranjena gotovo po cijeloj Hrvatskoj, a u domacinstvima i u restoranima
veéinom Se piju vina karakteristiCna za tu regiju. Prema podacima Drzavnog zavoda za statistiku
iz 2099. godine, u Hrvatskoj ima 41 188 proizvodaca vina te je zasadeno 20 885 hektara
vinograda. Najve¢i dio proizvodaca su mali proizvodaci koji tesko nalaze puteve do ugostiteljskih
objekata, pa se stoga vec¢inom konzumiraju vina srednjih i velikih proizvodaca. Prema statistickim
podacima u Hrvatskoj kao i u svijetu, raste potrosnja vina, a posebice su traZzena kvalitetna i
vrhunska vina koja se kombiniraju s odredenom hranom i1 nekim specifiénim proizvodima.
Dosadas$nja istrazivanja pokazala se da se bijela vina uglavnom bolje kombiniraju s ,,JakSom*
hranom, poput ribe i sira, dok se crna vina uglavnom bolje kombiniraju s ,,tezom* hranom, poput

crvenog mesa.

Cokolada je proizvod &ija potrodnja iz godine u godinu raste, kako u svijetu, tako i u Hrvatskoj,
premda je tendencija porasta potrosnje ¢okolada s ve¢im udjelom kakaovih dijelova. Razlog tome
proizlazi iz poveéane potraznje za prehrambenim proizvodima poveéane nutritivne vrijednosti i
pozitivnih zdrastvenih ucinaka posebice vezanih uz polifenole ¢okolade i njihov antioksidacijski
potencijal (Donadini i suradnici 2012), a koji izvorno dolazi iz kakaovog zrna. Svaka ¢okolada, od
mlije¢ne do onih s najvisim udjelom kakaovih dijelova, ima svoju specifiénu aromu, topljivost,

gorcinu, trpkocu 1 slatko¢u, pa stoga vise ili manje odgovara uz odredenu hranu 1 pica.

Cilj ovog rada je odabir najboljih parova hrvatskih vina i ¢okolada razli¢itog udjela kakaovih
dijelova senzorskom analizom 16 vina (7 bijelih, 7 crnih i 2 desertna vina) i 5 ¢okolada (38 %, 50
%, 60 %, 72 % i 81 % kakaovih dijelova). Vina i ¢okolade hedonisticki ¢e se ocijeniti od strane
educiranih senzorskih ocjenjivaca, a potom ¢e se ocjeniti kombinacije svih vina i ¢okolada kako bi

se odabrale najbolje kombinacije uz svaku pojedinu ¢okoladu.

Kao uvod u senzorsko ocjenjivanje i odabir najboljih parova vina i ¢okolade provest ¢e se ,,0n-
line*“ ankentno ispitivanje potrosaca na podrucju cijele Hrvatske o poznavanju vina i ¢okolade,

ucestalosti konzumacije i potencijalnom uparivanju istih.



2. TEORIJSKI DIO
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2.1. Cokolada

2.1.1. Povijest ¢okolade

Cokoloda se dobiva iz preradenih, osuSenih i fermentiranih kakaovih zrna smjestenih unutar ploda
kultiviranih vrsta biljke kakaovca, botani¢nog naziva Theobroma cacao. Prve poznate plantaze
kakaovca podigli su Maye oko 600. godine. Kada su Europljani otkrili Ameriku, stabla kakaovca

ve¢ su bila u punom rodu na podrucju u kojem su zivjeli Asteci u Meksiku i Inke u Peruu.

Kod Asteka, za vrijeme vladavine vladara Montezume koji je dnevno konzumirao i do 50 vréeva
¢okoladnog napitka, svi podanici placali su danak vladaru kakaovim zrnima, $to najbolje govori o
njihovoj vrijednosti u tom periodu. Kada su Spanjolci zauzeli palaéu vladara Montezume, pronasli
su velike koli¢ine kakaovog zrna koje je bilo namjenjeno samom vladaru. U tom razdoblju Azteci
su kakaova zrna prvo susili na suncu, a zatim przili u glinenim loncima. Przenim kakaovim zrnima
uklanjali su ljusku te su dobivenu kakaovu jezgru mljeli pomoc¢u kamena ili su ih drobili na
ukrasnim stolovima poput onog prikazanog na slici 1. Dobivena tekuéa kakaova masa zatim se
mijeSala s kukuruznim braSnom i raznim zacinima te oblikovala u pogacu koja bi se kasnije

otapala u vodi i posluzivala u zlatnim vré¢evima vladaru Montezumi (Beckett, 2008).

Slika 1. Dekorativni stoli¢ porijeklom s Yucatana na kojem su se usitnjavala kakaova zrna
(Beckett, 2008)

Na povratku sa svoga &etvrtog putovanja u Novi svijet, Kristofor Kolumbo u Spanjolsku je donio
kakaova zrna kao suvenir, ali Spanjolci tada nisu prepoznali njihovu vrijednost. Dvadeset godina
kasnije, u Novi svijet je doSao Hernan Cortes u potrazi za El Doradom — asteskim zlatom, ali s
obzirom da ga nije pronasao, usredotocio se na kakaova zrna, ¢iju je vrijednost prepoznao, ali

zbog oporog i gorka okusa, nisu mu se svidjela, pa je po¢eo dodavati tr§¢ani Secer. Dobiveni
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napitak bio je prili¢no slican napitku koji mi danas konzumiramo. Do 20. stoljec¢a plantaze
kakaovca Sirile su se srednjom i juznom Amerikom, a pocetkom 20. stolje¢a plantaze se podizuiu

zemljama zapadne Afrike.

Pocetkom 18. stoljeca napravljen je prvi stroj za mljevenje kakaovih zrna i postavljen je u tvornici
Fry & Sons u Bristolu u Engleskoj. Nakon toga po€inju se otvarati mnoge tvornice jer je
Cokoladni napitak postao pravi hit. 1828. godine van Houten je proizveo i patentirao prvi
cokoladni prah, koji je dobio izdvajanjem kakaovog maslaca. Ve¢ 1847. godine, Fry & Sons
proizveo je prvu ¢okoladanu tablu, a 1876. godine $vicarska tvrtka Nestlé, ¢ija je primarna
proizvodnja bila kondenzirano mlijeko, proizvodi prvu mlije¢nu ¢okoladu koja je osvojila trziste
(Anonymous 13). Godine 1900. u Sjedinjem Americkim Drzavama prvu mlije¢nu ¢okoladu je
napravio Milton Hershey, osniva¢ kompanije Hershey (Atkinson i suradnici, 2005). Na slici 2

prikazani su najvazniji dogadaji kroz povijest ¢okolade.

« Cortez otkrio kakaovo zrno

« Cortez predstavio Spanjolcima Gokoladni napitak

+ Cokoladni napitak progirio se Italijom

+ Cokoladni napitak progirio se Francuskom

* Otvorena prva kuc¢a ¢okolade u Londonu

* Nicholas Sanders napravio mlijecnu ¢okoladu

* Prva plandaza kakaovca u Brazilu

* Osnovana prva ¢okoladna kompanija u Sjevernoj Americi

« Van Houten patentirao kakaov prah

* Fry osnovao prvu tvornicu ¢okolade

* Daniel Peter osnovao prvu manufakturu za izradu mlij¢ne ¢okolade

* Svjetska proizvodnja kakaovog zrna je presla 2 milijuna m®

—— W

Slika 2. Najvazniji dogadaji u razvoju ¢okolade (Beckett, 2009)

12
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Slika 3. Kra$ mlije¢na ¢okolada poc¢etkom 70-tih

U Hrvatskoj proizvodnja ¢okolade pocinje 1911. godine kada je tvornica UNION u Zagrebu
zapocela sa radom kao prvi industrijski proizvodac¢ ¢okolade u jugoisto¢noj Europi, a 1950. godine
dolazi do ujedinjenja UNIONA, BIZJAKA 1 manjih proizvodaca konditorskih proizvoda u tvrtku
Kras. Na slici 3. Prikazan je primjer omota KraSove mlije¢ne ¢okolade. Godine 1921. tvrtka
Zvecevo d.d. Pozega zapocela je svoj rad kao "Stock cognac Medicinal”. Do 1936. tvrtka je
proizvodila jaka alkoholna pica, a tada je Nestlé poceo proizvoditi ¢okoladu u Pozegi. 1951.
godine tvrtka mijenja naziv u Zvecevo, koji nosi i danas. Tvrtka Zvecevo d.d. 1964. godine prva
na svijetu proizvela je ¢okoladu sa ekspandiranom rizom pod nazivom Mikado koja je do danas

njihov najpopularniji proizvod (Anonymous 14; Anonymous 15).

Povijest Kandita pocinje 20-tih godina 20. stolje¢a kada je osnovana ,,Prva osjecka tvornica
kandita Kaiser i Stark za proizvodnju bombona, vafla i slatkiSa. Radi postizanja konkurentnosti
nad ostalim tvornicama ubrzo je prodana licenca za proizvodnju ¢okolade poznatoj beckoj tvornici
Pischinger. Nastavljaju¢i se na tradiciju prijeratne konditorske proizvodnje "Kaiser i Stark", i
nakon drugog svjetskog rata, tvornica nastavlja poslovati kao gradsko poduzece ,, Tvornica kandita
1 ¢okolade®, a nakon nekog vremena 1 u sklopu osjecke Secerane. Proizvodnja bombona zapocela
je odmah po preseljenju, a prva ¢okolada nastaje oko 3 mjeseca kasnije, u studenom 1953. Od

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

2.1.2. Suvremena ¢okolada

Cokolada je proizvod dobiven od kakaovih proizvoda i $ecera koji sadrzi najmanje 35 % ukupne
suhe tvari kakaovih dijelova, ukljucujué¢i najmanje 18 % kakaovog maslaca i najmanje 14 %
bezmasne suhe tvari kakaovih dijelova (NN 73/2005).
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Prema Pravilniku o kakau i ¢okoladnim proizvodima pod kakaovim proizvodima i ¢okoladnim

proizvodima podrazumjevaju se:

1. kakaov maslac

a. kakaov prah
b. kakao smanjene masti, kakaov prah smanjene masti
c. cokoladni prah
d. cokoladni napitak, zasladeni kakao, zasladeni kakaov prah
cokolada
mlije¢na ¢okolada
obiteljska mlije¢na ¢okolada
bijela cokolada
punjena ¢okolada, ¢okolada s ... punjenjem, ¢okolada sa ... sredinom

¢okolada "a la taza”

© © N o g > w

obiteljska cokolada “a la taza”

10. ¢okoladni desert ili praliné (NN 73/2005)

Prema statisti¢kim podacima DrZavnog zavoda za statistiku od 2009. do 2014. godine, potroSnja
cokolade porasla je za 0,5 kg po glavi stanovnika (sa 1,7 kg 2009. na 2,2 kg 2014.), dok je
izdvajanje novaca za ¢okolade i konditorske proizvode ostalo na istoj razini sto se moze povezati
sa ulazskom Repbulike Hrvatske u Europsku uniju i padom cijena ¢okolade (Anonymous 8 - 11).
Forbes je 2015. godine predstavio listu najvecih potrosaca ¢okolade u Europskoj uniji, a na vrhu
liste je Svicarska s potrosnjom od 9 kg &okolade po glavi stanovnika, slijede Njemacka (8,9 kg),
Irska i Ujedinjeno Kraljevstvo (7,4 kg) te Norveska (6,6 kg) (Anonymous 12).

Prema podacima sa expo sajma 2015. godine u Milanu, najveci proizvoda¢ ¢okolade u svijetu je
americki Mars (Mars, M&M, Twix, Bounty, Snickers) sa 17,64 milijarde dolara godiSnje, druga
kompanija je Mondelez International (Milka, Toblerone, Cadbury,) sa 14,862 milijarde dolara
godisnje, a treci je Nestlé (Smarties, Cailler, Kit Kat, Nesquik) sa 11,760 milijardi dolara godisnje
(Anonymous 16). U Hrvatskoj su 3 velika proizvodaca ¢okolade, Kras, Zvecevo d.o.o. i Kandit, te
vise malih tvornica. Kra§ (Dorina, Zivotinjsko cartvo, Coksa, Bananko) je sa svoje 3 tvornice 72.

kompanija na svijetu s prometom od 163 miliona dolara godi$nje (Anonymous 14).

Cokolada se proizvodi od sjemenki kakaovih zrna smjestenih unutar mahuna (kakaov plod) koje

mogu biti razli¢itih boja, od ljubicaste do Zute, ovisno o vrsti kakaovca. Mahune se beru kada su
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zrele, nakon Cega se kakaova zrna s pulpom ostavljaju na suncu kako bi doslo do fermentacije.
Tijekom fermentacije pulpa zrna prelazi u tekuéinu i sjemenke postupno dobivaju ¢okoladni okus.
Zatim se dobivene sjemenke kakaovih zrna Ciste i sortiraju, te prze. Nakon przenja slijedi
drobljenje i separacija na kakaovu ljusku, kakaov sitnez i kakaov lom iz kojeg se grubim i finim

usitnjavanjem i presanjem dobivaju kakaova masa i kakaov maslac.

. . ) r )
Priprema zamjesa

«Seéer u prahu
- Kakaova masa Doziranje i mijeSanje
» Kakaov masalc (3/4)

«Punomasno ili obrano mlijeko u prahu

\_*Dodaci Y, \_ )

(. .
Valcanje

*Predvalcanje (grubo usitnjavanje

Zamjes za ¢okoladnu
*Mijesanja (kakaov maslac) J

«Valcanje (fino usitnjavanje) masu
. J . J
( ) (" . . )
Konciranje

*Suho konciranje
Sirova ¢okoladna masa « Kakaov maslac (1/4)
*Mokro konéiranje

. J . J

Cokoladna masa

. J

Slika 4. Shema tehnoloskih operacija u izradi ¢okoladne mase konvencionalnim postupkom

(Goldoni, 2004)

Potom slijedi priprema zamjesa za izradu c¢okoladne mase. Prvo se svi suhi sastojci
homogeniziraju u melanzerima ili gnjetilicama i mjesacima (Sarznim ili kontinuiranim), a zatim se

dodaje kakaova masa i 3/4 kakaovog maslaca, te se sve homogenizira mijeSanjem. Dobivena
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homogena smjesa se zatim valca, uglavnom na veli¢inu Cestica od 20 do 50 um, na valj¢anim
mlinovima (najceS¢e serija petovaljaka). Potom, dobiveni grudicasti valcani proizvod ide na
konciranje, gdje se razvija potpuna zeljena ¢okoladna aroma. Konciranje je podijeljeno u dvije
faze, prva je suho konciranje gdje se smjesa mijesa, otparava voda 1 uklanjaju nepozeljne hlapive
tvari, a druga je mokro konciranje gdje se dodaje ostatak kakaovog maslaca te se mijeSanjem
smanjuje viskozitet cokoladne mase i povecava njezina homogenost. Dobivena ¢okoladna masa se
zatim temperira na 28°C, te potom ide na uplo¢avanje i pakiranje (Atkinson 2005; Wadey, 1997,
Goldini, 2004). Na slici 4 prikazana je tehnoloska shema izrade ¢okoladne mase konvencionalnim

postupkom.

2.1.3. Kemijski sastav ¢okolade

Udio proteina, ugljikohidrata i masti varira ovisno vrsti c¢okolade, kao i udio prisutnih
mikronutrijenata (minerala i vitamina). Obi¢na ¢okolada od 100 g sadrzi 24 % dnevnih potreba za
bakrom, dok mlijecna cokolada predstavlja dobar izvor kalcija, koji se smatra korisnim za
odrzavanje jakih kostiju. Prosjecne prehrambene vrijednosti za razliite tipove ¢okolada navedene

su u tablici 1 za kakaov prah, mlije¢nu i tamnu ¢okoladu (Beckett, 2008; Afoakwa, 2010).

Tablica 1. Prosje¢ne nutritivne vrijednosti razli¢itih ¢okolada (izraZzeno na 100 g) (Beckett, 2008;
Afoakwa, 2010)

y Mlijecna Tamna cokolada
Cokolada s 46
) cokolada s 28 % B sa 70 %
% kakaovih ) Bijela ¢okolada Kakaov prah )
B kakaovih kakaovih
dijelova B B
dijelova 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
Zeljezo (mg/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 (¢okolada i kakaov prah) bogati su izvori bioaktivnih sastojaka
poput flavanoida (flavan-3-oli ili flavanoli, ukljuc¢ujuéi njihove monomere, epikatehin i katehinom
te oligomere datih monomera (procijanidine)). U kakaovom zrnu flavanoidi su smjesSteni u
kotiledonu ploda (Afoakwa, 2010). Na slici 5 prikazane su strukture glavnih flavanola u

kakaovom zrnu.

HO Q o

QH

Slika 5. Kemijske strukture glavnih flavanola u kakao zrnu (A) epikatehina, B) katehina i C)
procijanidina) (Afoakwa, 2010)

2.1.4. Zdrastveni uc¢inci ¢okolade

Kakaovi i cokoladni proizvodi godinama su cijenjeni zbog svojih potencijalnih povoljnih
zdrastvenih ucinaka, ali tek nedavno su neke od tih tvrdnji jasnije identificirane i proucavane.
Flavonoidi predstavljaju veliku i sveprisutnu skupinu polifenola koji se konzumiraju
svakodnevnom prehranom, prvenstveno porijeklom iz voéa i povréa, djeluju kao antioksidansi
zbog svojih sposobnosti neutralizacije slobodnih radikala, te njihove sposobnosti stabiliziranja
fluidnosti staniche membrane. Ova antioksidacijska svojstva pridonose smanjenju rizika od

kardiovaskularnih bolesti. Metabolicke i epidemioloske studije pokazuju da redoviti unos
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proizvoda bogatih antioksidansima povecava njihovu razinu u plazmi i pomaze u obrani
organizma od pojave bolesti. Prema Serafini i suradnicima (2003), kakaovo zrno je dobar izvor
flavonoida, poput katehina, pa je i ¢okolada s visokim udjelom kakaovih dijelova vazan izvor
antioksidansa u prehrani. Prema procjenama udjela ¢okolade u ukupnom prehrambenom unosu
antioksidansa 41 g mlije¢ne Cokolade sadrzi slican udjel ukupnih polifenola kao i standardno
serviranje crnog vina, dok Salica vrué¢e ¢okolade osigurava oko dvije trecine te vrijednosti. Prema
Afoakwa (2010), 40 grama mlije¢ne cokolade (28 % kakaovih dijelova) sadrzi 394 mg flavanoida,
dok tamna ¢okolada (70 % kakaovih dijelova) sadrzi 951 mg flavanoida. Na osnovu studije
provedene u Nizozemskoj (Dresoti, 2000) utvrdeno je da 55 % dnevnog unosa katehina dolazi iz
¢aja, a 20 % iz cokolade, te je utvrdeno da se ovaj omjer mijenja ovisno o navikama potrosaca u
pojedinim zemljama. Udjel katehina u ¢okoladi razlikuje se u ovisnosti o udjelu kakaovih dijelova
u Cokoladi, pa tako ¢okolada s viSe kakaovih dijelova (> 70 %) sadrzi tri puta viSe katehina od
mlijeéne Cokolade. Takoder je dokazano da Cokolada i crno vino imaju podjenake udjele
polifenola, te podjenako dobro djeluju u zastiti 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 %). Isti autori naglasavaju da su
kakaovi proizvodi osim polifenolima, bogati i metilksantinima (3,2 %), od kojih su najvazniji
teobromin 1 kofein, te da je moguca sinergisticka interakcija izmedu flavanoida i metilksantina.
Nadalje se navodi da oligomerni procijanidini izolirani iz kakaovog zrna posjeduju biolosku
aktivnost potencijalno relevantnu za oksidacijsku obranu i imunoloSku funkciju, te kako
metilksantini imaju fizioloske ucinke na razne tjelesne sustave, ukljucujuci srediSnji Ziv€ani
sustav, kardiovaskularni, gastrointestinalni, respiratorni i renalni sustav. Nekoliko pristupa je
koriSteno za istrazivanje mehanizma djelovanja kakaovih flavanoida, ukljuc¢ujuéi predklinicke i
klini¢ke studije i in vitro studije uglavnom zbog njihovog uc¢inka na kardiovaskularni sustav, pri
¢emu je koncentracija duSikovog oksida bio sredi$nji cilj zato Sto je duSikov oksid dobar
biomarker za otkrivanje koronarnih bolesti. In vitro ispitivanja u¢inka kakaovog prokainidina
pokazala su da je on odli¢an kao antioksidans, ali i kelator Zeljeza i bakra, te stoga ucinkovit
inhibitor oksidacije LDL-a. Prokainidin inhibira COX-1 i COX-2 te lipooksigenazu. Nedavne
epidemioloske i klinicke studije pokazale su da prehrana obogacena s kakovim proizvodima moze
imati pozitivne uc¢inke na koncentraciju lipida u serumu. Kakaov maslac ¢ine uglavnom stearinski
trigliceridi (C 18:0) koji se slabije apsorbiraju od ostalih masti i obi¢no se izlucuju u feces, te su
stoga manje biodostupni i imaju minimalan u¢inak na serumski kolesterol, pa stoga konzumacija

tamne Cokolade dovodi do smanjenja oksidacijske modifikacije LDL-a koji je poznati ¢imbenik
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aterogeneze, te time usporava nastanak ateroskleroze kod ljudi. Dokazano je da konzumacija
tamne Cokolade, za razliku od bijele, snizava krvni tlak, poboljSava metabolizam glukoze i
inzulinsku osjetljivost (Afoakwa, 2010). Takoder istrazivani su pozitivni u¢inci ¢okolade na
prevenciju karcinoma. Uoceno je da povoljan ucinak imaju samo oligomerni prokainamidi s
najveéim u€inkom pentamera. Uz sve povoljne zdravstvene ucinke Cokolade, od davnina je
poznato da Cokolada pozitivno djeluje na ljudsku seksualnost, uglavnom djelujuéi kao ucinkoviti
afrodizijak, poveéavajuéi seksualnu zelju 1 poboljSavajuci seksualno iskustvo. Dokazano je da u
Cokoladi postoji sastojak feniletilamin koji stimulira hipotalamus, stvarajuéi osje¢aj zadovoljstva,
te povisje razinu serotonina i1 endorfina u mozgu koji takoder imaju ucinak poboljSanja
razpoloZenja i libida. Znanstvenim istrazivanjima je doSlo do spoznaje da svakih 100 g ¢okolade
sadrzi 660 mg feniletilamina, stimulatora slicnom dopaminu i adrenalinu. Primje¢eno je da
feniletilamin podize krvni tlak, sréanu frekvenciju i razinu glukoze u krvi. Uzev$i u obzir nagli
porast energije i1 izdrzljivosti do kojeg dolazi uslijed konzumacije ¢okolade ne cudi njegova
reputacija afrodizijaka. Zene su podloZnije uéinku feniletilamina i serotonina, $to objasnjava
¢injenicu da su Zene veéi Cokoholidari od muskaraca. Cokolada takoder sadrzi nezasiene N-
aciletanolamine koji imaju sposobnost aktiviranja kanabinoidnih receptora ili povecanja razine

endokanabinoida rezultirajuci euforijom i pobolj$anim raspolozenjem (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 podrucja Blikskog istoka. Prema fosilnim ostacima nadenima u Europi, Americi i Aziji, te u
Hrvatskoj (Radoboj, Sveta Nedjelja i1 Istra), dokazano je da je vinova loza starija od Covjeka.
Nadene okamine roda Cissetes, stare su oko 100 milijuna godina, a srodnici su roda Vitis (Zori¢i¢,
2009). U davna vremena bilo je sigurnije piti vino nego vodu zato §to je vino fermentiralo, a voda
je znala biti zagadena (Phillips, 2000). Prvi zapisi o vinu nadenu su na glinenim plo¢icama
Babilona i Ninive, zatim u piramidama u Egiptu, u Indiji i Kini, te u staroj Grékoj i Rimu.
Proizvodnja vina u Hrvatskoj datira jo§ od vremena Feni€ana, Ilira, Grka i Rimljana, a Hrvati su
dolaskom na prostore rimskih Iliria u 6. stoljecu prihvatili vinovu lozu kao novu poljoprivrednu
kulturu. Sirenjem kricanstva, sve se vise §irio uzgoj vinove loze, koja je posebno cijenjena i u &iji
uzgoj, kao 1 proizvodnju kvalitetnih vina, se puno ulaze, kako u tehnoloskom tako i u edukativnom
pogledu (Zorici¢, 2009) (Soleas i sur., 1997). Krajem 18. stoljeca i pocetkom 19. stoljeca sve se

viSe stanovnika pocinje baviti vinarstvom i vinogradarstvom, posebice u Europskim zempljama
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poput Francuske, Italije i Spanjolske (Law, 2006). Zlatno doba hrvatskog vinogradarstva nastupilo
je u drugoj polovici 19. stoljeca, dobrim dijelom zbog propadanja vinogradarske proizvodnje u
Francuskoj, Italiji i Madarskoj uslijed pojave filoksere. U razdoblju od 1850. — 1894. godine u
Dalmaciji je bilo zasadeno 70 000 — 100 000 ha vinograda, dok je danas u Dalmaciji zasadeno oko
6 500 ha vinograda. Glavni razlozi smanjanj proizvodnje vina su rascjepkanost zemljista, ratovi,

manji interes ljudi za obradom zemlje i istovremena selidba u vece gradove 1 industrijalizacija
(Gracin, 2014).

2.2.2. Proizvodnja vina

Prema Pravilniku o vinu, vino je poljoprivredni proizvod, dobiven potpunim ili djelomi¢nim
alkoholnim vrenjem masulja ili mosta, od svjezeg i za preradu u vino prilagodenog grozda (Zakon
o vinu, NN 14/2014).
Podjela sorti vinove loze:
1. Prema bioloskoj slicnosti
-zapadnoeuropska skupina
-skupina sorti crnomorskog sliva
-isto¢na skupina
2. Prema uporabnoj vrijednosti
-za potroS$nju u svjezem stanju
-za preradu u vino
-za destilate
-za proizvodnju uguséenih moStova, koncentrata i sokova
-sa susenje
-za kompote, mermelade, dZzemove
-za lozne podloge
-za dekorativne svrhe
3. Prema vremenu dozrijevanja
-vrlo rani kultivari
-rani kultivari
-srednje kasni kultivari
-kasni kultivari
4. Prema kakvoci
-visoke kakvoce

-dobre kakvocée
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-osrednje kakvoce
Podijela sorti vinskog grozda:
1. Autohtone (domace sorte)
a) Bijele: Bogdanu$a, Botun, Debit, Grk, Kujundzusa, Malvazija Istarska, Marastina,
Nin¢usa, Posip, Skrlet, Zilavka, Zlahtina
b) Crne: Babi¢, Blatina, Crljenak, Drnekusa, Hrvatica, Ninc¢uSa, Okatac, Plavac mali,
Sus¢an, Zadarka, Teran
2. Introducirane sorte
a) Bijele: Chardonnay, Muskat otonel, Pinot bijeli, Rizvanac, Rizling/Grasevina,
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 zastupljenost pojedinih sorti grozda u Republici Hrvatskoj, a na slici 7

prikazane su tehnoloske sheme proizvodnje bijelih i crnih vina.

B Grasevina

m Plavac mali

m Malvazija istarska

= Plavina

m Debit

m Rajnski rizling

= Chardonnay

= Merlot

= Trbljan
Babié

® Frankovka

m Kraljevina
Cabernet sauvignon
Kujundzusa
Pinot sivi

Marastina

= Ostale sorte

Slika 6. Zastupljenost vinskih sorti u Republici Hrvatskoj u 2011. (Anonymous 4)
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Tehnologija proizvodnje bijelih vina je iznimno zahtjevna tehnologija u koju je potrebno uloziti

puno truda, ljubavi i vremena i ne dopusta ni najmanje pogreske tijekom proizvodnje. Tehnologija

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

zbog toga Sto crna vina podnose puno viSe manjih 1 vecih tehnoloskih “propusta” u odnosu na

bijela vina. Crna vina toleriraju vecu koli¢inu oksidacije u svim fazama njihove proizvodnje,

dobivaju se duljom ili kracom maceracijom, mogu se dobro i dugo ¢uvati u drvenim ba¢vama,

imaju jako tijelo i izrazenu boju, te zahtijevaju posluzivanje na viSim temperaturama. Preporucene

temperature vina pri posluzivanju su 10 - 12 °C za bijela vina, 15 - 18 °C za crna vina 1 6 — 8 °C za

pjenusava vina. Naspram crnih vina, bijela vina zahtijevaju potpuno drugacije uvijete i postupke

prerade. Ona se proizvode bez ili s vrlo kratkom maceracijom, krace se ¢uvaju u drvenim bac¢vama

te u pravilu ne dobivaju na kvaliteti dugogodi$njim ¢uvanjem (neka vina postignu svoj optimum

samo nakon par mjeseci njihova starenja dozrijevanjem) (Zorici¢, 2009; Grgic, 2015).

[

Vaganje

[ Bijela vina ]

Presanje

v

Bistrenje mosta

\

Fermentacija

]

[ Muljanje i ruljanje ]

[

Crnavina

ﬁ[ Fermentacija i maceracija ]

A

7

PreSanje

]

V

Doviranje

v

Njega i Cuvanje

v

Stabilizacija vina

v

|

Punjenje u boce

J

9[

Starenje

|

Slika 7. Tehnoloska shema proizvodnje bijelih, crnih i pjenuSavih vina (Anonymous 1)
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S druge strane, proizvodnja pjenuSavih vina je potpuno drukc¢ija od porizvodnje bijelih i crnih
vina. PjenuSava vina proizvedena tradicionalnom metodom duguju svoje osobine dvostrukom
procesu fermentacije i starenju na kvasacima koji se odvija u istoj boci u kojoj dolazi do krajnjeg
potrosaca Tradicionalni postupak proizvodnje pjenuSavih vina se nastavlja na proizvodnju
osnovnog vina dodavanjem Secernog sirupa i vinskog kvasca, nakon cega slijedi druga
fermentacija i degoziranje (uklanjanje taloga i dodavanje ekspedicionog likera) (Zorici¢, 2009;
Pozo-Bayodn i1 suradnici, 2009). Pjenusava vina se mogu proizvoditi i Charmatovim postupkom
koji je razvijen za industrijsku proizvodnju pjenusca. Proces je zadrzao osnovni princip
tradicionalnog postupka, ali se fermentacija ne provodi u bocama ve¢ u tankovima od nehrdajuceg
celika, a temperatura se regulira pomocu rashladnih uredaja. Po zavrSetku fermentacije, talog se

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

7 do 15 1do7
(9
Vise od 30 :

.|~S'

manje od 1
manje od 1 Teleoa i
1do7
VisR od 30

Slika 8. Potrosnja vina u svijetu (L/pc) (Anonymous 1)
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Sortna vina
6%

Slika 9. Graficki prikaz potro$nje vina po kategorijama za 2015/2016. godinu (Anonymous 7)

U Republici Hrvatskoj vinogradarsko podrucje dijeli se na dvije regije: kontinentalna Hrvatska i
primorska Hrvatska, a regije se dijele na 12 podregije: Podunavlje, Slavonija, Moslavina, Prigorje-
Bilogora, Pokupje, Plesevica, Zagorje-Medimurje, Istra, Hrvatsko primorje, Sjeverna Dalmacija,
Dalmatinska zagora i Srednja i juzna Dalmacija. Podregije su jo§ podijeljene na 66 vinogorja s
mnogobrojnim vinogradarskim polozajima. Ukupna povrSina vinograda u Hrvatskoj je 59 000 ha,
a od toga 31 000 ha je u kontinentalnoj Hrvatskoj, a 28 000 ha u primorskoj Hrvatskoj. Ukupno je
zasadeno viSe od 230 sorti grozda, od koji je 60 sorti autohtono. Na podrucju regije kontinentalna
Hrvatska prevladavaju sorte vinove loze za proizvodnju bijelih vina, a najvise je zastupljena
GraSevina. Sto se ti¢e crnih vina, izbor je manji, a prevladavaju Frankovka i Portugizac. Sto se ti¢e
regije Primorska Hrvatska, ona se prostire od Istre do Juzne Dalmacije, te je uz umjerenu klimu i
puno sunéanih sati pogodna za uzgoj vinove loze, a posebno za proizvodnju crnih vina. 1z ove
regije dolazi oko 75% svih hrvatskih crnih vina, a prevladava proizvodnja Plavca malog, posebno
u srednjoj 1 juznoj Dalamciji, dok u Istri prevladava proizvodnja Terana (GaSparec-Skoc€i¢ i Boli¢,
2006; Law, 2006).

Proizvodnja grozda prema statistickim podacima iz 2013. godine iznosila je 77 181 122 t (FAO,
2016). Prema izracunima, 80 % tog grozda se koristi za proizvodnju vina i1 sokova, a 20 %
zaostaje kao tehnoloski otpad i baca se (Mazza i Miniati, 1993). Proizvodnja vina u Hrvatskoj je
127 000 t godisnje, od ¢ega svega 7 000 t izvozi (32,5 % u zemlje EU), a istovremeno oko 10 000
t uvozi pri ¢emu je mala koli¢ina iz zemalja EU (Grgi¢ i sur., 2010).

Prema statistickim podacima Drzavnog zavoda za statistiku od 2009. do 2014. godine, potros$nja

vina je ostala u podjednakim koli¢inama, odnosno oko 10 L po glavni stanovnika godisnje, uz
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podjednako izdvajanje novca za vino od prosje¢no 500 kn godisnje. (Anonymous 8; Anonymous
9; Anonymous 10; Anonymous 11). Svjetska potro$nja vina je oko 250 miliona hL godi$nje, dok
je u Hrvatskoj za 2016. godinu potro$nja bila 1,207 miliona hl, odnosno 26 L vina po glavi
stanovnika $to je porast od 260 % (Anonymous 7). Na slici 8 je prikazana potro$nja vina u svijetu
po glavi stanovnika, gdje se moze vidjeti da se u zapadnoj Europi i dijelu Juzne Amerike
konzumira viSe od 30 L vina godi$nje po stanovniku. Zatim slijede Australija i dijelovi isto¢ne
Europe sa godisnjom potroSnjom od 15 do 30 L po stanovniku. Sjedinjene Americke Drzave,
Kanada, Skandinavske zemlje 1 Juznoafricka Repubila su tre¢i sa potroSnjom od 7 do 15 L po
stanovniku, dok se u Rusiji i Ukrajini piju 1 do 7 L vina godi$nje. U zemljama Srednje Amerike,
Afrike i ve¢ine Azije se konzumira manje od 1 L vina godiSnje po stanovniku. Na slici 9 je
prikazan udio potro$nje vina po kategorijama za 2015/2016. godinu u Republici Hrvatskoj. Prema
statistickim podacama, Hrvati najmanje piju sortna vina (6 %), a najviSe vina sa zaSticenom

oznakom izvornosti (53 %).

2.2.3. Kemijski sastav vina

Od fenofaze, tj. od dozrijevanja grozda, poCinju se u bobici grozda stvarati polifenoli smjesteni u
kozici bobice, posebno antocijani (crna vina), te flavani Zute boje, zatim tanini, prije svega
katehini i leukoantocijani, koji su trpka i opora okusa, a posjeduju vitaminska svojstva. Citrin (C2
vitamin) djeluje pozitivno na pruzivost krvnih Zila, a proantocijanidoli uspje$no Stite od
arterskleroze, regulirajuci razinu lipida i krvi (Zori¢i¢, 2009). Flavan-3-oli ili flavonoidi, kao §to
su katehin, epikatehin i procijanidini, najvise doprinose antioksidacijskom potencijalu crvenih
vina u prevenciji oksidacije LDL kolesterola. Udjel flavonoida u crnom vinu ovisi o sorti grozda,
podrucju uzgoja, izlozenosti suncu, tehnologiji maceracije vina i starosti vina (Pimentel i
suradnici, 2010; Mazza i suradnici, 1999). Prema Dreosti-u (2000), udjel polifenola znatno je visi
u crnim (1000 — 4000 mg/L), nego u bijelim vinima (200 — 300 mg/L). Takoder crvena vina sadrze
niz polifenola topljivih u vodi, ukljucujuci fenolne kiseline, flavanole, flavonole, procijanidine i
antocijane. Mlada crvena (crna) vina imaju relativno visoku razinu procijanidina (tanina) i
antocijana, dajuci vinu ljubi¢astu boju, dok kod starijih vina, tijekom procesa dozrijevanja, nastaju
stabilni novi oligomerni i polimerni crveno-narancasti pigmenti s molekulskim masama 2000 —
4000 Da. Prema Zoric¢i¢ (2009), u bijelim vinima ima 0,1 — 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
karakteristika svih pet je da su relativno nestabilni i lako oksidiraju. Pri nizim pH vrijednostima

nalaze se u formi flavijevog kationa te su crvene boje, a pri viSim pH vrijednostima nalaze se u
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kinodialnoj formi, te su plave do ljubicaste boje (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

Vino je vrlo sloZzena mjeSavina spojeva koji u velikoj mjeri definiraju njegov izgled, aromu, okus i
osjet u ustima. Spojevi za te atribute dobivaju se iz tri glavna izvora, grozda, mikroorganizama i
drva (ako se koriste drvene bacve). Spojevi dobiveni iz grozdaju daju okuse i1 mirise osnovne
vinske strukture. Cvijetni monoterpeni uglavnom su povezani s vinom Muskat, dok su hlapivi
vocni sastojci uglavnom povezani S vinom Sauvignonom. Kvasna fermentacija Secera proizvodi,
uz osnovne produkte etanol i uglji¢ni dioksid, i niz senzorski vaznih nestabilnih metabolita koji
vinu daju specificni karakter. Ti nestabilni metaboliti, koji sadrze estere, viSe alkohole, karbonile,
hlapive mlijecne kiseline i sumporne spojeve, dobiveni su iz metabolizma Secera i aminokiselina.
Malolakti¢na fermentacija takoder moze, kada je to potrebno, poboljsati profil okusa vina. Aroma
i okusni profil vina rezultat su gotovo beskona¢nog broja varijacija u proizvodnji, bilo u vinogradu
ili u vinariji. Pored osnovne razlike medu vina, njihova sorta, vinari koriste razne tehnike i alate za
proizvodnju vina sa specificnom aromom. Jedan od tih alata je odabir mikroorganizama koji
provode fermentaciju. Tijekom alkoholne fermentacije, vinski kvasac Saccharomyces cerevisiae
donosi velike promijene izmedu pocetne sirovine — grozda i konacnog produkta — vina. Te
promijene prvenstveno su promjena arome, okusa, osjecaja u ustima, boje i kemijske slozenosti

(Swiegers i sur., 2005).
2.2.4.1. Visi alkoholi

Visi alkoholi su sekundarni produkt metabolizma kvasca te mogu imati i pozitivne i negativne
ucinke na aromu i okus vina. Prevelika koncetracija viSih alkohola mozZe rezultirati snaznim,
oporim mirisom 1 okusom, dok optimalne koncetracije daju voéne karakteristike. Visi alkoholi
podijeljeni su u dvije skupine, alifatski i aromatski alkoholi. Alifatski alkoholi ukljuc¢uju propanol,
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 daju Zeljenu razinu
sloZzenosti vina, dok koncentracije koje prelaze 400 mg/L mogu imati Stetan ucinak (Rapp i1
Versini, 1991). Upotreba razlic¢itih sojeva kvasca tijekom fermentacije znatno pridonosi

promjenama u visim alkoholnim profilima i koncentracijama u vinu. Koncentracija aminokiselina,
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koje su prekursori za vise alkohole, takoder utjee na koli¢inu visih alkohola. Osim aminokiselina,

na koncentraciju visih alkohola utjeCu i koncetracija etanola, temperatura fermentacije, pH

vrijednost, sorta grozda i stupanj zrelosti grozda. Kombiniranje drugih kvasaca, poput Pichia

fermentans, sa Saccharomyces cerevisiae moze znatno povecati koncentraciju viSih alkohola

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

cerevisiae (Swiegers i sur., 2005). U tablici 2 prakazne su arome koje daju pojedeini visi alkoholi i

esteri.

Tablica 2. Visi alkoholi i esteri sa aromama koje se razvijaju u vinu (Swiegers i sur., 2005).

Spoj Koncentracija u vinu Prag osjetljivosti arome Opis arome

(mg/L) (mg/L)
Etil acetat 22,5-63,5 75 Lak za nokte, vocna,

hlapljiva

Izoamil acetat 0,1-3,4 0,03 Banana, kruska
2-feniletil acetat 0-18,5 0,25 Cvijetna, ruza, vo¢na
Izobutil acetat 0,01-1,6 1,6 Banana, vo¢na
Heksil acetat 0-4,8 0,7 Slatka, mirisna
Etil butanoat 0,01-1,8 0,02 Cvijetna, vo¢na
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, ostra
Butanlo 0,5-8,5 150 Alkoholna
Izobutanol 9,0-174 40 Alkoholna
Izoamil alkohol 6,0-490 30 Ostra, lak za nokte
Heksanol 0,3-12,0 4 Zelena trava
2-feniletil alkohol 4,0-197 10 Cvijetna, ruza
Octena kiselina 100-1150 280 Hlapljiva, vinska
Acetaldehid 10-75 100 Sherry, orasasta, jabuka
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

Proizvodnja estera tijekom fermentacije moZe imati znacajan ucinak na vocéne okuse u vinu.
Najbitniji esteri su etil acetat (vo¢na aroma), izoamil acetat (aroma kruske), izobutil acetat (aroma
banane), etil kaproat (aroma jabuke) i 2-feniletil acetat (aroma meda, voéna aroma, slatkasta
aroma). Komercijalna proizvodnja vina rezultira ve¢om koli¢inom estera, kao §to su izoamil
acetat, heksil acetat, etil heksanoat i etil oktanoat, koji imaju potencijalni u¢inak na profil arome
vina. Osim Saccharomyces cerevisiae, postoji viSe razli¢itih kvasaca koji mogu doprinjeti
aromama raznih estera u vinu. Kombiniranja kvasaca Saccharomyces cerevisiae, Hanseniaspora
gulliermondii i Pichia anomala pokazala su povecane koncentracije estera acetata u odnosu kada
se koristi samo Saccharomyces cerevisiae, a bez znacajnog utjecaja Su na koncentraciju
acetaldehida, octene kiseline, glicerola i ukupnih visih alkohola (Rojas i sur., 2003; Swiegers i
sur., 2005).

lako su esteri u vinu uglavnom produkt kvasca, i sorta grozda moze utjecati na koli¢inu estera.
Vino Crni Pinot sadrzi karakteristiéne arome voca, cvijeca, visnje, jagode, maline, kupine i crnog
ribizla koje su se razvile iz estera etil anthranilata, etil cimetata, 2,3-dihidrocimetata i metil
anthraniltata (Moio i Etiévant, 1995). Dokazano je da vino Chardonnay karakteriziraju etil esteri
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).

2.2.5. Zdrastveni ucinci vina

Potencijalni pozitivni zdravstveni ucinci crvenih vina rezultat su i "francuskog paradoksa", koji je
ukazao na relativno nisku ucestalost smrtnosti od kardiovaskularniih bolesti kod ljudi koji redovito
konzumiraju hranu bogatu zasi¢enim mastima, ali redovito konzumiraju i crveno vino. Moguce je
da neki od kardioprotektivnih ucinaka koje uZivaju Francuzi proizlaze iz njihove umjerene
konzumacije svjezeg voca i povréa, dok je za neke zaduzen alkohol, koji sam po sebi podize
razinu lipoproteina visoke gustoée (HDL). Medutim, dokazi pokazuju da neki blagotvorni ucinci
crvenih vina mogu proizaci iz antioksidacijskih flavanoida koji inhibiraju oksidaciju ljudskog
LDL in vitro i mogu zastititi od razvoja ateroma (Dreosti, 2000; Scalbert i suradnici, 2005).
Polifenoli takoder 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 i kvercetin imaju najja¢u antioksidacijsku sposobnost.
Resveratrol se nalazi u grozdu crnih sorti, a stvara se u stresnim situacijama za biljku, pogodno
djeluje na organiram, snizava kolesterol u krvi, smanjuje stvaranje krvnih ugrusaka i upalu

stijenku arterija (Zori¢i¢, 2009).

2.3. Uparivanja hrane i pica

King i Cliff-a (2004) istrazivali su uparivanje sira i vina. U svom radu koristili Su 9 nagradivanih
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-
obi¢ni), 6 crnih (Pinot crni-hrastov, Meritage, Foch, Syrah, Pinot crni-lagani, Merlot) i 6
specijalnih (Pjenusavo vino, Rose-Blush, Gewuztraminer L.H., Reisling ledeni, Pinot crni ledeni,
Potro)), a senzorsku analizu je provelo 27 senzorskih ocjenjivaca. 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
blize sredini skale, dok su crna i specijalna vina tesko upariva sa sirevima, a posebno teSko se
uparuju ledena vina i porto vina. Aromaticni sirevi se teze uparuju sa vinima zbog svoje izrazene
arome. Senzorika u ovom istrazivanju je odradena bez drugih namirnica, poput kruha i1 voda,
izmedu pojedinih parova, pa se smatra da bi rezultati bili drugaciji da su se dodale druge

namirnice ili da se poveca vremensko razdoblje izmedu senzorskih procjena.

Donadini i suradnici (2012) istrazivali su uparivanje ¢okolade s razli¢itim pi¢ima. U svom
istrazivanju su koristili 3 vrste ¢okolade (30 %, 70 % i 99 % kakaovih dijelova) i 18 pica
(minerlna voda, zelen ¢aj, crni ¢aj, kava, balzami¢ni ocat, pSeni¢no pivo, danski stout, belgijski
stout, pjenusac, vino Lambrusco, vino Sauvignon, vino Marzemino, liker, vino s okusom, Porto
vino, rum, viski i1 jako alkoholno pi¢e Grappa). Senzorsku analizu je provelo 18 potrosaca
Cokolade, a zadatak im je bio odrediti prevladava li viSe ¢okolada ili neko pice ili je kombinacija
idealna. Zakljuceno je da uz ¢okolade s 30 % i 70 % kakaovih dijelova bolje odgovaraju razli¢ita
pi¢a, nego uz cokoladu s 99 % kakaovih dijelova jer je ta ¢okolada previSse dominantna. S
cokoladom od 30 % kakaovih dijelova najbolje odgovaraju likerna vina, balzami¢ni ocat, crni Caj,
vino porto, pjenuSac, vino Lambrusco, kava i rakija Grappa. S ¢okoladom od 70 % kakaovih
dijelova najbolje odgovaraju balzamicni ocat, likerno vino, belgijski stout i pjenusac koji je imao

znatno losije ocijene od balzami¢nog octa, ali ipak prihvatljive, te takoder da s cokoladom od 70
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% kakaovih dijelova odgovaraju i porto vino, vino Lambrusco i rakija Grappa. Uz ¢okoladom sa
99 % kakaovih dijelova odgovara jedino balzami¢ni ocat, dok vino Sauvignon ili neki drugi

napitak ne odgovaraju zbog velike dominacije ¢okolade.

Donadini i Fumi (2014) istrazivali su uparivanje ¢okolada s ¢ajem i kavom. U svom istrazivanju
koristili su 3 vrste cokolade (30 %, 70 % 1 99 % kakaovih dijelova), 3 kave (s ¢okoladnim
okusom, s okusom vanilije i obi¢nu kavu) i1 4 ¢aja (crni Caj, zeleni ¢aj, €aj s okusom vanilije i ¢aj s
okusom citrusa). Senzorsku analizu provelo je 18 potrosaca ¢okolade, a zadatak im je bio odrediti
da li je kombinacija idealna ili dominira Cokolada, odnosno neko pice. Zaklju¢eno je da uz
¢okolade s 30 % i 70 % kakaovih dijelova bolje odgovaraju razli¢ita pi¢a, nego uz ¢okoladu s 99
% kakaovih dijelova koja previse dominira u svim kombinacijama. Uparivanje ¢okolade s 30 %
kakaovih dijelova s obi¢nom kavom i kavom s ¢okoladnim okusom rezultiralo je slatkim okusom,
sli¢cnim karamelama, mlijeku i suSenom vocu, te je okus imao masnu teksturu, dok je s kavom s
okusom vanilije prevladala vanilija. Cokolada s 30 % kakaovih dijelova u kombinaciji s obi¢nom
crnom kavom ocjenjena je sa ,,iznimno mi se svida“. Cokolade s 70 % i 99 % kakaovih dijelova u
kombinacijama s kavama u manjoj mjeri su se svidjele ocjenjiva¢ima zbog pikantnog, kiselog,
gorkog, pe¢enog, spaljenog okusa. Cokolada s 30 % kakaovih dijelova u kombinaciji s kavom s
okusom vanilije i s kavom s okusom c¢okolade, te cokolada sa 70 % kakaovih dijelova u
kombinacijama sa sve tri vrste kave dale su iste rezultate, odnosno umjereno su se svidale
ocjenjivacima ili svidale su im se. Kombinacije s ¢okoladom s 99 % kakaovih dijelova rezultirale
su i dimljenon notom u okusu te rezultati nisu bili zadovoljavajuci. Uparivanje ¢okolade s 30 %
kakaovih dijelova s ¢ajvima je pokazalo da ova ¢okolada niti odgovara, niti ne odgovara s ¢ajvima
s vanilijom i s citrusom. Sto se ti¢e &okolade sa 70 % kakaovih dijelova i zelenog ¢aja i Caja s
okusom vanilije, rezultati su takoder pokazali da niti ne odgovaraju, niti da odgovaraju, dok su

¢ajevi u kombinaciji s cokoladom s 99 % kakaovih dijelava nepozeljni do umjereno nepozeljni.
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3. EKSPERIMENTALNI DIO

31



3.1. MATERIJAL

3.1.1. Uzorci

Za istrazivanje je koristeno 16 vrsta vina hrvatskih proizvodaca i 5 vrsta ¢okolada razlic¢itog udjela

kakaovih dijelova dostupnih na hrvatskom trzistu. Vina ukljucena u istrazivanje navedena su u

tablici 3., a ¢okolade u tablici 4.

Tablica 3. Popis vina s randomiziranim trozranmenkastim kodovima kori$tenim u istrazivanju

Vino Kod Godina
proizvodnje

Traminac 134 2015.

Sauvignon 137 2015.

© Bijeli pinot 245 2015.

2 GraSevina 456 2015,

i—j‘ Chardonnay 367 2013.

Malvazija 129 2015.

Zilavka 769 2015.

Frankovka 275 2011.

Pinot crni 366 2012.

Merlot 431 2014.

.g Plavac mali 491 2013.

g Blatina 828 2013.

© Cabernet 261 2015.
Sauvignon

Teran 118 2015.

. Muskat zuti 644 2015.

c

§ -g Prosek 101 2008.

3 Hectorovich

Tablica 4. Popis ¢okolada s randomiziranim troznamenkastim kodovima koristenim u istrazivanju

Udio kakaovih dijelova Kod
38% 931
50% 259
60% 570
2% 902
81% 405
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3.1.2. Uredaji i operma
Senzorsko ocijenjivanje uzoraka vina i ¢okolada provedena je u prostoru za senzorsku analizu
PBF-a uredenom u skladu s ISO normom za uredenje prostorija za senzorske analize (ISO 8589,
2007).
Za provedbu senzorske analize koristeno je odgovarajuce posude i pribor:

o staklene ¢aSe na stalku za uzorke vina

e keramicki tanjuri za uzorke ¢okolada

e (CaSe za vodu.

3.2. METODE RADA

Kao uvod u tematiku rada provedeno je anketno ispitivanje pojedinaca na podrucju cijele
Republike Hrvatske, vodeci racuna o zastupljenosti svih Zupanija, s ciljem ispitivanja poznavanja i
ucestalosti konzumiranja vina i ¢okolade, pojedinacno ili u parovima.

Provedena je takoder senzorska analiza u prostoru za senzorsku procjenu na Prehrambeno-
biotehnoloskom fakultetu Sveucilista u Zagrebu u trajanju od 10 dana i sa stalnih 30 senzorskih
analitiCara Koji su testirani i educirani za senzorska ispitivanja na Prehrambeno-biotehnoloskom

fakultetu Sveucilista u Zagrebu.

3.2.1. Anketa

Provedeno je “on-line” anketiranje potencijalnih potrosaca starosti od 18 do vise od 55 godina
(1017 ispitanika) te su rezultati posluzili kao polaziste samog istrazivanja. Cilj je bio ispitati
poznavanje vina i ¢okolade i ucestalost njihove konzumacije, kao i sklonost potencijalnom
uparivanju vina i ¢okolade. Anketa je bila u potpunosti anonimna te se na nijedan nacin nije

utjecalo na anketiranu osobu. Primjer anketnog upitnika prikazan je nize na slici.

3.2.2. Priprema uzoraka
Vina su prije 1 za vrijeme senzorske analize drzana u hladnjaku na odgovaraju¢im temperaturama:
bijela i desertna vina na 11°C, a crna na 18°C.

Cokolada je bila temperirana na sobnoj temepraturi.

3.2.3. Priprema rjecnika za senzorsku analizu
Pojmovi, koji opisuju okus i miris pojedinih vina, odabrani su prema stru¢noj literaturi i

znanstvenim radovima, te su pojmovi koji se vezu uz bijela i desertna navedeni u tablici 5, a za

33



crna vina u tablici 6. Na slici 10 prikazan je kota¢ aroma prema kojem se odreduju pojedine arome

vina.

Postovani,

Student sam 2. godine diplomskog studija Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta u Zagrebu. Za potrebe svoga diplomskog rada, provodim

istrazivanje €iji je cilj ispitati preferencije potroSaca o sljubljivanju vina i ¢okolade. Istrazivanje je u potpunosti anonimno, a podaci ¢e se koristiti

isklju¢ivo u znanstvene svrhe.
Tomislav Martinovi¢

1. Spol M Z

2. Dob

a) 18-25

b) 25-30

c) 30-35

d) 35-45

e) 45-55

f) vise od 55

3. Zupanija stanovanja

a) Bjelovarsko-bilogorska
b) Brodsko-posavska

¢) Dubrovacko-neretvanska
d) Istarska

e) Karlovacka

f) Koprivni¢ko-krizevacka
9) Krapinsko-zagorska

h) Licko-senjska

i) Medimurska

j) Osjecko-baranjska

k) Pozesko-slavonska

1) Primorsko-goranska

m) Sisac¢ko-moslavacka
n) Splitsko-dalmatinska
0) Varazdinska

p) Viroviticko-podravska
r) Vukovarsko-srijemska
s) Zadarska

t) Zagrebacka

u) Sibensko-kninska

v) Grad Zagreb

4. Stupanj obrazovanja
a) srednja skola

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

¢) odli¢no

7. Koliko ¢esto konzumirate vino na tjednoj bazi?
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

d) pjenusavo vino

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

10. Koliko ¢esto konzumirate ¢okoladu na tjednoj bazi?
a) ne konzumiram

b) 1-3 puta tjedno

c) 3-5 puta tjedno

d) svaki dan

11. Koje ¢okolade preferirate?

a) Mlije¢na ¢okolada (32-36% kakaovih dijelova)

b) Cokolada za kuhanje (45-50% kakaovih dijelova)

¢) Cokolada s pove¢anim udjelom kakaovih dijelova (50-60%)
d) Cokolada s pove¢anim udjelom kakaovih dijelova (70-80%)
¢) Cokolada s pove¢anim udjelom kakaovih dijelova (> 80%)
f) Cokolada s poveéanim udjelom kakaovih dijelova s dodacima

12. Birate li vina prema vrsti jela?
a) ne

b) ponekad

c) uvijek

13. Preferirate li kombiniranje vina i ¢okolade?
a) da

b) ne

c) voljela/volio bih probati

14. Prema Vasem misljenju uparite navedene vrste vina i ¢okolade:

Bijelo vino Mlije¢na cokolada (32-36%
kakaovih dijelova)

Crno vino Cokolada za kuhanje (45-50%
kakaovih dijelova)

Pjenusavo vino Tamna ¢okolada (>70% kakaovih
dijelova)

15. Prema Vasem misljenju koja bi ¢okolada najbolje odgovarala vinu

Merlot?
Mlije¢na ¢okolada (32-36%
kakaovih dijelova)
Cokolada za kuhanje (45-50%
kakaovih dijelova)

Merlot Cokolada s poveéanim udjelom
kakaovih dijelova (50-60%)
Cokolada s poveéanim udjelom
kakaovih dijelova (70-80%)
Cokolada s pove¢anim udjelom
kakaovih dijelova ( > 80%)

16. Prema Vasem miSljenju koji dodatak bi bio najprikladniji za
¢okoladu u kombinaciji s crnim vinom?

a) naranca

b) brusnica

¢) malina

d) lavanda

€) menta

f) kokos

g) ¢ili

h) limeta
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_ Sauvignon
(Spiranec, 2007)

Chardonnay
(Spiranec, 2007)

GraSevina
(Spiranec, 2007)

_ Traminac
(Spiranec, 2007)

_ Bijeli pinot
(Spiranec, 2007)

_ Malvazija
(Spiranec, 2007)

Prosek (Stancl,
Milat, 1985)

Muskat Zuti
(Spiranec, 2007)

Zilavka (Stancl,
Milat, 1985)

Tablica 5. Pojmovi vezani uz aromu bijelih i desetnih vina

+muskatni miris grozda, aroma svjeZe pokoSene trave,
grejp, suho sijeno, bazga, agrumi, kruska, suhe §ljive,
smokve, zelena paprika, bagremov med, marmelada od
breskve

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

earoma cvijeta lipe, aroma bagrema, poljsko cvijece,
lavandino cvijece, kamilica, zeleni ¢aj, rane kruske,
nektarina, breskva, jabuka, agrumi, bademi, limeta, miris
suhog sijena

saroma ruze, poljsko cvijece, slatkaste arome kao djeciji
bomboni, zrele jabuke, zrele kruske, miris sijena, aroma
suhuh grozdica, kandirane narancine i grejp kore,
karamela

+jabuka, aroma kremena, aroma Sparoga, ugodan okus,

zrelo vino, svjeze vino, uskladene kiseline, njezna gorcina

*cvijetna aroma, citrusi (naranca, limeta), bagrem, jabuka,
badem, nektarine, vanilija, grejp, banana

* grozde, citrusi, slatkoca

sruza, bagrem, jabuka, limun, breskva, nektarina, suSene
grozdice, smokve, bazga, Sparoga, zeleni graSak

*vocna aroma, citrusi, cvijetne note, med, bademi
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Tablica 6. Pojmovi vezani uz aromu crnih vina

Cabernet Sauvignon
(Stancl, Milat, 1985)
(Mirosevi¢, Turkovi¢, 2003)
(Walton, 2006) (Tao i sur,
2009) (Robinson i sur.,
2011)

Melot (Stancl, Milat, 1985)
(Miro$evi¢, Turkovic, 2003)
(Walton, 2006) (Spiranec,
2007)

Blatina (Stancl, Milat,
1985) (Mirosevi¢, Turkovic,
2003) (Herjaveci i sur.,
2012)

Plavac Mali (Stancl, Milat,
1985) (Spiranec, 2007)

Teran (Stancl, Milat, 1985)
(Miro8evi¢, Turkovi¢, 2003)
(Walton, 2006) (Spiranec,
2007)

Crni pinot (MiroSevic,
Turkovi¢, 2003) (Walton,
2006) (Spiranec, 2007)

Frankovka (Stancl, Milat,
1985) (Mirosevi¢, Turkovié,
2003)

Portugizac (Miro$evi¢,
Turkovié¢, 2003) (Walton,
2006)

eizrazena i dopadljiva aroma, harmoni¢no, uskladeno, zaokruzeno vino, meko
vino, jako vino, rubinskocrvene boje, granatne boje, plemenito vino, sortha
aroma, malo trpko, miris vanilije, aroma suhog voca, aroma ljutih zacina,
aroma mesa divljaci, tamna ¢okolada, aroma paprike babure, aroma kupine,
aroma crnog papra, aroma konzerviranog povréa, zemljano, cvijetni miris,
kozni miris, aroma mente, aroma hrasta, miris alkohola, kiselo, aroma kave

+suho vino, rubinsko crvene boje, razvijeni buke, puno vino, aroma nije
nametljiva, blago vino, meko vino, pitko vino, ostavlja uljasti trag na stijenci
caSe, voéne arome, blagi tanini, blage kiseline, blaga pikantnost, aroma
grimiznog voca (borovnice i crne §ljive), okus povréa (zelene mahune i
$paroge), aroma suhog voca (grozdice/vocni kolac), okus otopljene ¢okolade,
okus rahatlokuma

*snazno vino, svjeze suho vino, tamno rubinastocrvene boje, svojstvena aroma,
puni okus, harmonican okus, zaobljen okus, fini okus 1 miris, sortna aroma,
miris zrelog voca, miris duhana, strukturirani tanini

*tamnocrvene boje, rubinskocrvene boje, izraZeni buke sa karakteristicnom
sortnom aromom, elegantno vino, zaboljeno vino, harmoni¢no vino, mekano
vino, pitko vino, ugodne arome, ljupki, mekani i podatan okus, suho vino, malo
trpko vino, slatko vino, nota suhog voca, blaga aroma tresnje i borovnice, miris
divljaci

«tamnorubinske boje, intezivno crvene boje, boja zecije krvi, ziva
crvenoljubicasta boja, jaCe izraZeni tanini, trpko, osebujan okus, zaobljen okus,
voéni miris, svjeze vino, visoka kiselost

*tamnocrvene boje, tamna boja rubina sa ljubi¢astim efektima, tipi¢an sortni
miris i okus, zemljani miris, aroma crvenog voca (jagoda, malina, viSnja
maraska), aroma povréa, okus mesnatosti/divljaci, pikantnost crnog tartufa,
lagano vino, osvjezavajuce vino

+suho vino, zilavo, snazno, rubinskocrvena boja, tamnocrvene boje, izrazen
sortni miris, zaobljeno vino, privlacnog okusa, punog okusa, trpko, oporo vino,
kiselkasto vino, lagano, lijepo razvijen buke, okus po bademu

*blago vino, malo oporo, tamnocrveno vino, pitko vino, svjeze vino
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Slika 10. Kota¢ aroma vina (Zori¢i¢, 2009)

3.2.4. Senzorska analiza uzoraka vina i ¢okolada.

Senzorsko ocjenjivanje provedeno je od strane ¢lanova senzorskog panela Prehrambeno-
biotehnoloskog fakulteta. Panel je sacinjavalo 30 educiranih senzorskih analiti¢ara (21 osoba
zenskog spola i 9 osoba musSkog spola, starosti 24-58 godina), koji imaju iskustva u
senzorskom ocjenjivanju vina i ¢okolada.

Clanovi senzorskog panela su prvih 8 dana ocjenjivali pojedina kvalitativna svojstva uzoraka
cokolada te njihov 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
pomocu hedonisticke skale (1 do 9) ocjenjivali stupanj prihvacanja kombinacija ¢okolade i
vina. Posljednji test je bio linijski test na kojem su panelisti ocijenjivali $to prevladava u
pojedinoj kombinaciji. Izmedu svakog uzorkovanja posluzena je voda za ispiranje usta. Na
slikama 11 - 14 prikazani su primjeri obrazaca za pojedine koriStene testove.

Posljednja dva dana senzorskog ocjenjavanja 10 najiskusnijih ¢lanova panela (7 osoba
zenskog spola i 3 osobe muskog spola) ocjenjivalo je intenzitet mirisa i okusa pojedinih vina.

Primjer testa je na slici 15.
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3.2.4.1.Testovi koristeni u senzorskoj analizi

Hedonisti¢ka skala s 9 bodova je najceSCe koriStena skala za odredivanje
prihvatljivosti hrane. Takva skala ima mogucnost detekcije malih razlika u
sli¢noj hrani te grupnih razlika u provjeri sklonosti prema hrani. Neke od
najvaznijih prednosti ove metode su jednostavna skala, nije potrebno posebno
iskustvo ispitivaca, te je pogodna za provodenje ispitivanja na Sirokoj
populaciji, a podaci se mogu jednostavno statisticki obraditi. Osim
hedonistickih skala postoje 1 kategorijske ljestvice, linijske 1 Ijestvice
provjerene veli¢ine odnosno jacine. Od ovih ostalih testova prihvacanja
koriStena je Just about Right skala (JAR skala) koja spada u jednu od
najkoriStenijih testova za testiranje potroSaca vecih razmjera. JAR skala je
bipolarna skala koja ima tri do pet kategorija, u sredini je neutralno, a lijevo i
desno prevladavaju, viSe ili manje, jedna ili druga opcija (prihvatljivije ili
manje prihvatljivo). Ova skala je idealna za netrenirani panel senzori¢ara
(Stone i Sidel, 2004).

Deskriptivna analiza predstavlja najsofisticiranu senzorsku analizu koja
ukljucuje detekciju i opis svih kvalitativnih 1 kvantitativnih glediSta proizvoda
od strane treniranih panelista. Koristi se u razvoju novih proizvoda, za kontrolu
1 osiguranje kakvoce, za odabir znacajki prije testiranja potroSaca, za promjene
tijekom skladiStenja i pakiranja, te za odabir obiljezja koja ¢e korelirati s
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
obuhva¢a metode kao Sto su metoda profila okusa, teksture, kvantitativna
deskriptivna analiza (QDA), vrijeme — intenzitet opisna analiza, profil
slobodnog izvora, Spectrum metoda te modificirana kratka verzija Spectrum

metode (Anonymous 1).
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IME | PREZIME

SENZORSKO OCJENJIVANJE COKOLADE

Ocjenama od 1-9 ocjenite intenzitet svakog navedenog svojstva Eokolade

SENZORSKO SVOJSTVO

INTENZITET

gorgina

trpkoca

slatkoca

topljivost

punoca okusa

kakaova aroma

Slika 11. Senzorsko ocjenjivanje pojedinih senzorskih svojstava uzoraka ¢okolada metodom

kvantitativne deskriptivne analize

SENZORSKO OCIENJIVANIE VINA

Medu nabrojanim atributima mirsa oznadite one koje ste prepoznali u

pojedinom vinu.

ATRIBUTT

UZORCT VTNA

118

261 | 275 366 431 491 | 828

Fupina

Malina

Borovnica

ViEnja

Slhva

Cminbzl

=lens paprika

Tmipapar

Cmica]

Menia

Sparoge

Glive

Badem

Timet

FInGic

Duhan

Vanis

Kava

Drvo

Cirn

Slika 12. Senzorsko ocjenjivanje crnih vina, prepoznavanje mirisa i okusa

pojedinom vinu.

SENZORSHO OCJEMIIVANIE VINA
Medu nabrojanim stributima okusa oznadite one koje ste prepoznaliu

ATRIBUTI

UZORTT VINA

118

27

366

431

Priviacan

Prinvatiie

Reutralan

Nedostatan

Los

Kizeo

| Slatkast

[ Gomast

Socan

Sviez

W

Topao

Bogat

Meznat

SnaZan

| Pitak

MNEeZan

Mekan

Trpak

soblen

Gladsk

Bijutav

Favan

39



SENZORSKO OCJENJIVANJE PARDVA COKOLADE | VINA
a) stavite kockicu éokolade u usta i driite je 5§ sekundids se otopi
b} otoplienuokoladu kretaf po ustma tako dase prekrije ciiels usna Supliina

&) uzmite gutiiajvina u usts i prodile preko cijele usne Zupliine i preko cielog
jezika sa njim

d) ocjenite svakuk binagju Sokoladei vina primi: S-bodovne istitke skale
(1- izrazito mi se ne dopada, 5- zrazito mi se dopada) stavijgjudi oznaku u
dg juci kvadrat koji pred lis stupanj dopadanja/svidanja od ne

dopadanjaine svidanja
pojedinog para &okolade ivina

STUPART ODABRART PARCVT
DOPADAMIA g371- g31- [ 331- g37- | 331- 537- T 537-
118 261 275 365 431 431 528

Zrazio mise
dopada

EEIES
dopads

Lmseng. o
dopads

ngznatng mi
dopads

niti mi =& dopada
nitine dopads

naznatng mize
ne dopads

umjerena mise
ne dopads

JEko mise ne
dopada

Zrazio mise ne
dopada

&) ocjenite svaku inadju éokoladeivina fjajuéi oznaku u odgp:
kvadrat na skalipofevi od sredine, akoje kombinadia idesins (0 cm) te ulijevo
ukoliko previadava éokolada (-6 cm) ili udesno (#5 o), ukoliko previsdava vino

Eokolads (-6) Sokolads(-3) ideslna vino (+3)  vino (+6)
931-118 a a [m] [m] [m]
Gokolada (-5) Sokolads(-3) ideslna wino [+3) vino (+5)
931-261 [m] [m] [m] a a

Zokolada (-6) Gokoleda(-3) idesins wino [+3) wvino (+5)

931-275 a a [m] [m] [m]
Eokolads (-6) Sokolads(-3) ideslna vino (+3)  vino (+6)
931-366 [m] a a a a
Eokolads (-6) Sokolads(-3) ideslna vino (+3)  vino (+6)
931421 [m] [m] [m] a a
Eokolads (-6) Sokolads(-3) ideslna vino (+3)  vino (+6)
921491 [m] [m] [m] a a
Eokolada (-6) Zokolads(-3)  idesina vino (#3)  wvino (+6)
931-828 [m] [m] [m] a a

Slika 13. Senzorsko ocjenjivanje vina i cokolada, hedonisti¢ko ocjenjivanje i linijski test

IME I PREZIME

SENZORSKO OCJENJIVANJE VINA
101

Ocjenama od 1-9 ocijenite intenzitet svakog navedenog atnbuta minsa vina

ATRIBUTI MIRISA INTENZITET

Med

Suhe grozdice

Suhe smokve

Karamela

Suho sijeno

Badem

101

Ocjenama od 1-9 ocijenite intenzitet svakog navedenog atributa okusa vina

ATRIBUTI OKUSA INTENZITET

Privlacan

Bogat

Slatkast

Gorkast

SnaZan

Socan

SENZORSKO OCJENJIVANJE VINA
134

Ocjenama od 1-9 ocijenite intenzitet svakog navedenog atributa mirisa vina

ATRIBUTI MIRISA INTENEITET

Citrus (limun, limeta, grejp)

Ruza

Limumska trava

Maralnga

Bazga

Pokofenatrava

134

Ocjenama od 1-9 ocijenite intenzitet svakog navedenog atributa okusa vina

ATRIBUTI OKUSA INTENZITET

Kiseo

Prihvatljiv

Slatkast

Gorkast

Snazan

Svjez

Slika 14. Senzorsko ocjenjivanje intenziteta mirisa i okusa pojedinih vina
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SENZORSKO OCJENJIVANJE
VINA

Meduw nabrojanim atributima
mirisa oznacite one koje ste
prepoznali u pojedinom vinu,

ATRIBUTI

Citrusi (limun,
limeta, grejp)

Banana

Marakuja

Jabuka

Kruska

Breskva

Ananas

Dinja

Badem

RuZa

Limunskatrava

Poljsko cvijece

Pokosenatrava

Bazga (bagrem)

Suhe grozdice

Suha smokva

Suho sijeno

Med

Karamela

Vanilija

Slika 15. Senzorsko ocjenjivanje bijelih i desertnih vina, prepoznavanje mirisa i okusa

SENZORSKD OGJENJIVANJE
WINA
Medu nabrojanim atributima
okusa oznacite one koje ste
prepoznali u pojedinom vinu.

ATRIBUTI

Privlacan

Prihvatljiv

Meutralan

Medostatan

Los

Kisea

Slatkast

Gorkast

Socan

Svjes

Ziv

Topao

Bogat

Mesnat

Snazan

Elag

Fitak

MjeFan

Mekan

Trpak

Zaobljen

Gladak

Eljutav

Ravan
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4. REZULTATI | RASPRAVA
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U ovom radu odredivala se sklonost potencijalnih kupaca prema vinima i ¢okoladi, te prema

uparivanju vina i cokolade. Nakon anketnog ispitivanja potrosaca na podrucju cijele Hrvatske

0 poznavanju vina i ¢okolade, te ucestalosti konzumiranja i potencijalnim uparivanjima,

provedena je senzorska analiza ¢okolada te bijelih, crnih i desertnih vina. Potom je odredivan

intezitet pojedinih atributa vina te su ocjenjivane pojedine kombinacije vina i ¢okolade.

Rezultati ankete prikazani su na slikama 16 - 31, a rezultati senzorskog uparivanja ¢okolade i

vina na slikama 32 - 43

Intezitet pojedinih svojstava ¢okolade prikazan je u tablici 7, a intezitet pojednih atributa vina

u tablicama 8 - 10.

Rezultati testa preferncije prema pojedinim kombinacijama vina i ¢okolade prikazani su u

tablicama 11 - 14.

4.1. Rezultati i rasprava provedene ,,on-line* ankete

m Muskarci ™ Zene

Ispitanici (%)

50
a0 1]
30
20 _
P 1 000a
o B i
& DS b%)b‘i @oz;?

&

Dobne kategorije (god)

N

Slika 16. Omjer muskih i Zenskih ispitanika
(%)

Slika 17. Udio ispitanika po godinama(%)
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Grad Zagreb
Sibensko-kninska
Zagrebacka

Zadarska
Vukovarsko-srijemska
Viroviticko-podravska
Varazdinska
Splitsko-dalmatinska
Sisacko-moslavacka
Primorsko-goranska
Pozesko-slavonska
Osjecko-baranjska
Medimurska
Licko-senjska
Krapinsko-zagorska
Koprivnicko-krizevacka
Karlovacka

Istarska
Dubrovacko-neretvanska
Brodsko-posavska
Bjelovarsko-bilogorska

0%

5% 10% 15%

32,90%

20% 25%  30%  35%

Slika 18. Udio ispitanika po Zupanijama (%)

B Srednja Skola  ® Prvostupnik

W Magistar struke I Doktor znanosti

M Student  Nezaposlen

1 Zaposlen = Umirovljenik

Slika 19. Udio ispitanika prema stupnju

obrazovanja (%)

Slika 20. Udio ispitanika prema statusu

zaposlenja (%)
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m Slabo ® Dobro m QOdli¢no

® Ne konzumiram ® 1-3 puta tjedno

m 3-5 puta tjedno = svaki dan

Slika 21. Udio ispitanika prema stupnju
poznavanju vina (%)

Slika 22. Udio ispitanika prema ucestalosti

konzumacije vina (%)

Ispitanici (%)

Bijelovino  Crno vino

Rose vino

Vrste vina

Pjenusavo Desertno
vino vino

Slika 23. Preferencije ispitanika prema konzumaciji odredene vrste vina (%)
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Slika 24. Preferencije ispitanika prema konzumaciji pojedinog crnog vina (%)

® Ne konzumiram ® 1-3 puta tjedno

m 3-5 puta tjedno 1 Svaki dan

Slika 25. Udio ispitanika prema ucestalosti konzumacije ¢okolade (%)
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Cokolada s pove¢anim udjelom
kakaovih dijelova s dodacima

Cokolada s poveéanim udjelom
kakaovih dijelova (>80%)

Cokolada s pove¢anim udjelom
kakaovih dijelova (70-80%)

Cokolada s pove¢anim udjelom
kakaovih dijelova (50-60%)

Cokolada za kuhanje

Mlijje¢na cokolada

0%

10%

20%

%

J1
D

20%

o1

7,50%

30% 40% 50% 60%

Slika 26. Preferencije ispitanika prema konzumaciji odredene vrste ¢okolade (%)

B Ne mPonekad m Uvijek

Voljela/volio bih
probati

Ne

Da

0%

20%

40% 60%

Slika 27. Ucestalost odabira vina prema vrsti jela

(%)

Slika 28. Udio ispitanika koji preferiraj

kombiniranje ¢okolade i vina (%)

u

47




60

53,8

(4]
'y
[op]

a1
o

w
©
]

I
o

Preferencija (%)
w
o

20 — E—
] ]
] I
] I
10 - ] ]
] I
] I
] ]
] I
0 - | |

Mlijecna ¢okolada Cokolada za kuhanje (45-50% Tamna ¢okolada (>70%
kakaovih dijelova) kakaovih dijelova)

m Bijelovino = Crnovino ® Desertno vino

Slika 29. Prikaz preferencija ispitanika (%) prema kombinacijama razli¢itih ¢okolada i vina

Cokolada s poveéanim udjelom kakaovih dijelova
s dodacima

(é)]

o
=]

(=)

Cokolada s poveéanim udjelom kakaovih dijelova
(>80%)

Cokolada s povecanim udjelom kakaovih dijelova
(70-80%)

Cokolada s povecanim udjelom kakaovih dijelova
(50-60%)

w
[ =Y
<O

0%

Cokolada za kuhanje

Mlije¢na cokolada
sEnEeEnnsennnnnnnd

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35%

Slika 30. Prikaz raspodjele ispitanika (%) prema idealnom odabiru ¢okolade za vino Merlot
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Moguéi dodaci ¢okoladi

S

Slika 31. Raspodjela misljenja ispitanika (%) 0 najboljem dodataku ¢okoladi, ako se ista

kombinira s crnim vinom

Prije same senzorske analize provedeno je anketno ispitivanje kako bi se dobio uvid u stupanj
poznavanja ¢okolade 1 vina od strane potrosaca, kao 1 njihove preferencije prema razli¢itim
¢okoladama i vinima I prema uparivanju ¢okolada i vina. Anketirano je 1017 ispitanika iz
cijele Republike Hrvatske, medu njima je bilo 23,9 % muskaraca i 76,1 % Zena, starosti od 18
do vise od 55 godina (slike 16 - 18). Iz grada Zagreba najvise je ispitanika, njih 32,9 %, a
vecina ispitanika je visoko obrazovana, tj. imaju titule prvostupnika i/ili magistra znanosti i/ili
doktora znanosti (slike 18 i 19). Prosjek zaposlenosti u tre¢cem kvartalu 2016. godine u
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 % sto
je vise od 18,4 % 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). Vecina ispitanika, odnosno njih 55 %, konzumira
vino 1-3 puta tjedno, a najvise konzumiraju crna cina, njih 51,8 %, iako je u Republici
Hrvatskoj zasadeno 68,8 % sorti bijelog vina, a tek 31,2 % sorti crnog vina (slike 22 i 23)
(Anonymous 4). Od crnih vina, ispitanici najvise konzumiraju Plavac Mali, Merlot i Cabernet
Sauvignon, §to je u skladu i s dostupnim statistickim podacima 0 proizvodnji i potro$nji vina
u Republici Hrvatskoj (slika 24) (Anonymous 4). 1-3 puta tjedno ¢okoladu konzumira veéina

ispitanika (56 %), a najvise konzumiraju mlijecnu Cokoladu te ¢okoladu sa povecanim
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udjelom kakaovih dijelova (70 — 80 %) (slike 25 i 26). 52 % ispitanika odabire vina ovisno
jelu, a 48 % ispitanika bi voljelo probati kombinaciju ¢okolade i vina (slike 27 i1 28). Sa slike
29 vidi se da najvise ispitanika smatra da se s mlije¢nom cokoladom najbolje uparuju bijela
vina, a s tamnom cokoladom (> od 70 % kakaovih dijelova) crna vina, $to se slaze i S
preporukama proizvodaca cokolade (Anonymous 5). Prema ispitanicima, vino Merlot bi se
najbolje uparilo s ¢okoladom povecanog udjela kakaovih dijelova (50 — 60 %), a idealni
dodaci ¢okoladi koja se kombinira s crnim vinom su naran¢a, malina, brusnica, cimet i Cili

(slike 30 i 31).

4.2. Rezultati i rasprava provedene senzorske analize ¢okolade i vina

Provedena je senzorska analiza pojedinih ¢okolada i pojedinih bijelih, crnih i desertnih vina,
te senzorska analiza odredivanja inteziteta pojedinih atributa vina, potom je provedena
senzorska analiza uparivanja vina i ¢okolade, test preferencije pojedinih kombinacija vina i
¢okolade, a sve u svrhu pronalaska idealnih kombinacija cokolade i vina. Dobiveni rezultati

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

Tablica 7. Rezultati senzorske analize intenziteta pojedinih svojstava ¢okolade

Gorcdina Trpkoéa Slatkoéa | Topljivost Punoéa Kakaova
okusa aroma
Cokolada 931 | 2,75+0,79 | 2,12+ 1,01 | 6,59+0,68 | 6,32+0,84 | 5,87 1,12 | 5,03+ 1,12

Cokolada 259 | 4,00+ 1,15 | 2,99+ 1,31 | 535+0,73 | 544+ 1,08 | 6,00+0,97 | 6,06+ 0,72

Cokolada 570 | 454120 | 323+1,49 | 4,61 +0,87 | 547+0,71 | 6,10+ 0,80 | 6,36 = 0,78

Cokolada 902 | 543+1,32 | 3,99+ 1,60 | 3,97+091 | 542+0,71 | 5,95+0,98 | 6,70 + 0,68

Cokolada 405 | 7,03+0,99 | 524+1,94 | 2,70+ 1,03 | 552+0,83 | 6,58+ 1,01 | 7,80 + 0,47

U tablici 7 prikazani su rezultati senzorske analize inteziteta pojedinih svojstava ¢okolade.
Prema ocekivanju, rezultati su pokazali da se gorcina, trpkoca, punoca okusa 1 kakaova aroma
povecavaju povecanjem kakaovih udjela u ¢okoladi, $to je rezultat veceg udjela kakaove
mase, odnosno polifenola, dok se slatkoca i topljivost smanjuju pove¢anjem kakaovog udjela
u Cokoladi, $to je rezultat smanjenja udjela Secera i smanjenja udjela kakaovog maslaca.
Prema Januszewska i Viaene (2001) deskriptivha senzorska analiza provedena od strane
needuciranog panela odgovara ocjenama desktriptivne senzorske analize educiranog panela, a

rezultati odgovaraju rezultatima u ovom istrazivanju. U radu autora Donadini i Fumi (2014)
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opisi ¢okolade s 30 % i 70 % kakaovih dijelova vrlo su sli¢ni kao i opisi definirani u ovom
istrazivanju za Cokolade 931 (38 % kakaovih dijelova) i 902 (72 % kakaovih dijelova).

Thamke 1 suradnici (2009) takoder su dobili sli¢ne rezultate u opisima ¢okolada sa dva

needucirana panela, jedan u Becu, a drugi u Dresdenu. Oni su ispitivali ¢okolade s 60 %, 65

%, 70 % (kakaova masa, Secer, kakaov malsac i vanilin), 70 % (kakaova masa, Secer Secerne

trske, kakao prah smanjenje masnoce, sojin lecitin), 72 % i1 75 % kakaovih dijelova, a u

ocijenjivanju je sudjelovalo 15 iz Beca i 24 ispitanika iz Dresdena.

Tablica 8. Rezultati senzorske analize intenziteta pojedinih atributa crnih vina

Crnavina
118 261 275 366 431 491 828
Kupina 4+1,67 3,1+£1,44 3,0+1,78 / 3,2+1,78 2,7+1,73 /
Malina 2,2+1,77 3,0+£2,36 / 3,6£1,91 / / /
Borovnica 3,242,18 / / / / / /
Visnja 3,1£1,92 3,2+2,04 3,4+2.37 3,3+1,10 2,6+1,36 / 4,2+1,60
Crni ribizl 3,5+2,54 3,2+1,60 4,6+£2,29 3,6+1,80 3,6+1,50 / 4,24+1,99
Drvo 4,1+1,86 2,9+1,92 4,0+1,61 3,0+1,55 / 4,1+1,64 /
Sljiva / 4,3+1,67 / 3,5+1,55 3,8+2,04 4,4+1,62 3,3+1,79
[ Kiingié ] ] 391197 ] ] ] 3.0:134
= Cimet / / 2,4+1,28 / / / /
Vanilija / / / 3,0£2,00 2,9+1,92 / 2,6+1,28
Duhan / / / / 3,9£1,70 / /
Gljiva / / / / / 5,0£2,56 /
Crni papar / / / / / 3,1+2,43 /
Badem / / / / / 3,1+£1,92 /
Menta / / / / / / 2,1+£1,76
Prihvatljivo | 5,3+1,27 | 4,5+1,02 | 5,041,441 5,3+1,01 4,9+1,22 | 43+1,55 5,5+1,12
Svjez 4.8+1,08 / / / / / /
Kiseo 5,0£1,41 4,9+130 | 51+1,04 | 5,12094 | 4,7+1,55 / 4,9+1,37
Gorkast 3,3+1,61 3,1£1,04 | 3,3+1,01 3.8+1,16 | 3,8t1,60 | 3,8+1,47 | 3,6+1,35
Trpak 274127 | 3,8+1,60 | 42+1,07 | 48+1,40 | 4,7+1,42 | 58+2,18 | 4,8+1,99
é Pitak 5,1+0,83 / / 4,7+1,19 | 5,0£1,61 / /
© SnazZzan / 4,9+1,44 5,24+0,60 / 4,9+0,70 5,6+1,43 4,9+1,44
Topao / 43 4,3+1,01 / / / 4,7+1,68
Blago / / / 3,6+1,28 / / /
Bogato / / / / / 3,5+1,43 /
Loge / / / / / 3,6+£2,01 /
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Tablica 9. Rezultati senzorske analize intenziteta pojedinih atributa bijelih vina

Bijela vina
129 134 137 245 367 456 769
Breskva 36+1,74 / / / / / /
Ananas 34+1,74 / / 3,3+2,00 / 36+1,80 | 2,4+1,62
Med 35+242 / / 34+128 | 42+1,78 / /
Poljsko cvije¢e | 2,8+1,66 |/ / / 43+195 / /
Badem 2,6+1,62 / / / / / /
Bazga 34+2,73 | 3,7+2,15 | 3,5+2,38 / / 3,9+ 1,58 /
Citrus / 48+252 / 4+210 35+£1,75 | 39+£1,58 | 29+£1,7
Karamela / / 2,9+1,45 / / / /
Vanilija / / 3,1+£1,70 / / / /
o | Suhasmokva / / / / / / 4,2+1,89
'§ Kruska / / / / / / 3,3+£1,68
Banana / / / / / / 3,2+1,66
Dinja / / / 3,7+2,10 / / /
Ruza / 46+22 / / 3,56+1,50 / /
Marakuja / 52+2,09 | 43+£2,15 / 3,7+2,00 / /
Jabuka / / 3,5+1,86 / / 39+1,76 /
Suho sijeno / / / / 39=+1,381 / /
Pokosena trava / 3+2,22 294192 | 3,1+2,02 / 25+1,76 | 29+ 1,64
Limunska trava / 3,8+1,99 / 3,2+1,99 / 34+1,62 /
Kiseo 53+154 | 48+1,6 54+18 | 61+1,51 | 444156 | 46+191 | 47+1,62
Prihvatljiv 55+1,82 6+1,67 5+ 1,41 49+1,14 / 53+1,55 | 54+1,02
Gorkast 25+1,37 | 23+0,90 | 2,4+1,02 / 24+120 | 2,7+1,49 /
Svjez 53+154 | 51+0,7 | 51+1,14 | 51+158 | 48+1,40 | 51+0,83 5+1,18
2 Pitak 49+2,02 / 52+1,17 | 42+1,17 | 58+1,54 | 54+1,28 | 54+1,20
o) Trpak 15:088 ] 22+147 | 2,7+1.85 / / 2.4+1.50
Slatkast / 3,1+1,30 / / 3,2+1,78 / /
Snazan / 44+191 / 46+1,74 / / 4,6+1,62
Topao / / / / / 4,7+1,27 /

52




Tablica 10. Rezultati senzorske analize intenziteta pojedinih atributa desertniih vina

Desertna vina
644 101

Citrus 3,7+2,33 /

Marakuja 6,1+1,76 /

Ruza 55+2,733 /

Bazga 5+1,79 /
Med 44+229 6+ 1,61

= Kruska 36+22 ]
= Suhe groZdice / 5,8+2,09
Suhe smokve / 6,6+ 1,62
Karamela / 54+£224
Suho sijeno / 3,6 +2,01
Badem / 4+£215

Privladan 75+1,02 7+1,41

Slatkast 7,2+0,98 7,8+0,87

Pitak 75+1,20 /
Socan 7,3+1,42 72+1,17

E Svjez 6.5+ 1.36 ]

© Topao 51+281 /
SnazZno / 75+0,67
Gorkast / 2,3+£0,10
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
ocjenjivali izbarani su zato §to su dobili najvise bodova u prethodnoj analizi na osnovi
rije¢nika pojmova, formiranog prema literaturnim podacima karakteristicnim za pojedino vino
(tablice 5 i 6). Najuskladeniji rezultati s najve¢im ocjenama su za okus desertnih vina, dok
kod bijelih i crnih vina rezulatati su losiji, odnosno ocjene su nize, $to znaci da arome nisu
intenzivno izraZene, te je iste i ocjenjiva¢ima bilo teSko ocjeniti pa su i standardne devijacije
rezultata velike. Specificne arome vina 261 (Cabenet Sauvignon) (tablica 8) poklapaju se sa
specificnim aromama odredenima u radu Tao i suradnika (2009), gdje dominiraju crveno
voce, papar, vanilija i dim. Vino 431 (Merlot) i 261 (Cabernet Sauvignon) imaju sli¢éne arome,
Sto prema Kotseridis i suradnicima (2000) moze znaciti da su vina mlada i da nisu dovoljno ili
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nisu uopce odlezavala u drvenim bacvama da se razvije specificna aroma. Blatina (828) ima
karakeristi¢nu sortnu aromu i dobro izrazenu voénu notu te iznimno ,,puni* i ,,zaokruzeni*
okus, te bi se prema rezultatima Herjavec i suradnika (2012) moglo zakljuéiti da je maceracija
trajala 12 - 16 dana, $to je dobro jer se oslobodila vec¢a koli¢ina antocijana i tanina koji, osim
Sto doprinose senzorskim karakteristikama vina, imaju i pozitivne zdravstvene u¢inke. Prema
Budi¢-Leto i suradnicima (2010), karakteristicne arome za vino Pro$ek dobiveno iz sorte
Plavac mali su kupina, malina, jagoda, crni ribizl, treSnja, grozdice, dzem, med, ¢okolada i
vanilija, dok se prema rezultatima u tablici 12 moze vidjeti da su kao najkarakteristi¢nije
arome vina Prosek, dobivenog iz PoSipa, Marastine, Pr¢a, Muskata zutog (Anonymous 17),
senzorski ocijenjivaci odabrali med, grozdice, smokve, karamele, suho sijeno i bademe. Parr i
suradnici (2007) istrazivali su senzorske karakteristike 15 razli¢itih vina Sauvignon s podrucja
Novog Zelanda, te su kao karakteristiéne arome odabrali travu, zeleno voce i citruse, Sto se
djelomi¢no poklapa s rezultatima ovog istrazivanja (tablica 9). Radeka i suradnici (2008)
istrazivali SU vino Malvaziju te su zakljucili da su karakteristicne arome za Malvaziju tropsko

voce, poljsko cvijeée, banana i jabuka, $to se slaze s dobivenim rezultatima (tablica 9).
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Slika 32. JAR skala parova ¢okolade 931 i bijelih vina
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Slika 33. JAR skala parova ¢okolade 259 i bijelih vina
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Slika 34. JAR skala parova ¢okolade 570 i bijelih vina
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Slika 35. JAR skala parova ¢okolade 902 i bijelih vina
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Slika 36. JAR skala parova ¢okolade 405 i bijelih vina
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Slika 37. JAR skala parova ¢okolade 931 i crnih vina
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Slika 38. JAR skala parova ¢okolade 259 i crnih vina
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Slika 39. JAR skala parova ¢okolade 570 i crnih vina
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Slika 40. JAR skala parova ¢okolade 902 i crnih vina
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Slika 41. JAR skala parova ¢okolade 405 i crnih vina
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Slika 42. JAR skala parova desertnog vino 101 i ¢okolada
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Slika 43. JAR skala parova desertng vino 644 i cokolada

Na slikama 32 - 43 prikazane su JAR skale za pojedine kombinacije ¢okolade i vina. Sa slika
42 i 43 vidi se da uz ¢okoladu 931 (38 % kakaovih dijelova) najbolje odgovaraju desertna
vina 644 (Muskat zuti) i 101 (Prosek). Ovaj rezultat moze se povezati s pojmovima vezanima
uz pojedina vina iz tablice 5, gdje su medu specificnim pojmovima za vina Muskat zuti i
Prosek, uglavnom slatki poput grozda, breskvi, nektarina, susenih grozdica, smokvi ili bazge.
Donadini 1 suradnici (2012) zakljucili su da sa ¢okoladom od 30 % kakaovih dijelova najbolje
odgovaraju likerna vina, balzami¢ni ocat, crni ¢aj, vino Porto, pjenuSac, vino Lambrusco,
kava i rakija Grappa. Isto tako, Donadini i Fumi (2014) zakljucili su da ¢okolada s 30 %
kakaovih dijelova odgovara uz ¢aj od vanilije, ¢aj od citrusa, zeleni i crni ¢aj, §to se moze
usporediti s dobivenim rezultatima u ovom istrazivanju gdje se ¢okolada s 38 % kakaovih
dijelova dobro uparuje s vinima koja imaju voéne i ¢ajne arome. Sa slike 43 vidi se da uz
cokoladu 259 (50 % kakaovih dijelova) najbolje odgovara vino 644 (Muskat zuti), dok se sa
slike 34 vidi da uz cokoladu 570 (60 % kakaovih udjela) najbolje odgovara vino 456
(GraSevina). Vina 134 (Traminac) i 828 (Blatina) najbolje odgovaraju uz ¢okoladu 902 (72 %
kakaovih dijelova), a to je vidljivo sa slika 35 i 40. Ovaj rezultat moze se takoder povezati s
karakteristicnim aromama bijelih, desertnih i crnih vina (tablice 5 i 6). Arome zrele jabuke,

zrele kruske, sijena, suhih grozdica, karamele specifi¢ne su za Traminac, dok su za Blatinu
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specifi¢ne snazne arome, arome zrelog voca i duhana. Prema pojmovima, koji su vrlo sli¢ni
za Traminac i Blatinu namece se i uparivanje ta dva vina s istom vrstom ¢okolade. Donadini 1
suradnici (2012) zakljuéili su da uz ¢okoladu sa 70 % kakaovih dijelova najbolje odgovaraju
balzamicni ocat, likerno vino, belgijski stout i pjenuSac koji je imao znatno loSije ocjene od
balzamicnog octa, ali ipak prihvatljive. Uz gore navedeno, zakljucili su da uz ¢okoladu sa 70
% 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
cokolade sa 71 % kakaovih dijelova, $to ¢ini kombinaciju Blatine 1 ¢okolada sa 72 %
kakaovih dijelova idealnom za smanjenje rizika od pojave arteroskleroze (Vinson i sur.,
2001). Lee i suradnici (2003) dokazali su da kakaovi dijelovi, odnosno tamna ¢okolada imaju
dva puta veci antiksidacijski kapacitet od crnog vina, Sto ide u prilog Cinjenici da je
kombinacija Blatine i Cokolade sa 72 % kakaovih dijelova idealna za oCuvanje zdravlja. Uz
¢okoladu 405 (81 % kakaovih dijelova) prema senzorskoj analizi odgovara najveéi broj vina,
s tim da su sva bijela i desertna vina, $t0 je suprotno rezulatima prethodnog anketnog
ispitivanja, prema kojima se ocekivalo da se tamne ¢okolade najbolje uparuju s crnim vinima
(slika 29). Od bijelih vina koja najbolje odgovaraju ¢okoladi 405 (81 % kakaovih dijelova) su
vino 137 (Sauvignon), vino 456 (Grasevina) i vino 769 (Zilavka) (slika 34), a od desertnih
vina vino 644 (Muskat zuti) (slika 41) i vino 101 (Prosek) (slika 42). Ovi rezultati za
cokoladu 405 i vina mogu se povezati S atributima arome (tablica 5) bijelih i desertnih vina.
Specifi¢na aroma vezana uz Sauvignon, Grasevinu, Zilavku, Muskat Zuti i Progek je aroma
citrusa, pa se moze zakljuciti da uz ¢okoladu sa 81% kakaovih dijelova najbolje odgovaraju
vina koja u sebi imaju aromu citrusa. Donadini i suradnici (2012), koji su ispitivali najbolje
parove cokolada (30 %, 70 % i 99 % kakaovih dijelova) i razli¢itih pica (balzamicni ocat,
vina, kava, Caj 1 sli¢ne), zakljucili su da uz ¢okoladu sa 99 % kakaovih dijelova odgovara
jedino balzami¢ni ocat, dok vino Sauvignon ili neki drugi napitak ne odgovaraju. Sa slike 32
vidljivo je da uz ¢okoladu 931 (38 % kakaovih dijelova) ne odgovara niti jedno vino, to¢nije
sva bijela vina dominiraju u odnosu na cokoladu. Takvi rezultati mogu se povezati sa
specifiénim aromama bijelih vina (tablica 5) i intezitetom pojedinih atributa bijelih vina
(tablica 9) prema kojima su tablicama bijela vina kisela, svjeza i pitka, §to ih cini
dominantnima nad ¢okoladom sa 38 % kakaovih dijelova. Isti zakljucak moze se donijeti i u
slu¢aju cokolade 259 (50 % kakaovih dijelova), jer i ovdje dominira vino u odnosu na
cokoladu (slika 33). Sa slike 35 vidljivo je da su senzorski analiticari bili podijeljeni oko
uparivanja ¢okolade 931 (38 % kakaovih dijelova) s vinom 118 (Teran) jer ih je jednak broj

zaklju€io da prevladava vino, odnosno da prevladava ¢okolada. Ostala crna vina dominiraju u
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odnosu na cokoladu 931, Sto je 1 ofekivano zato Sto su crna vina kisela, gorkasta, trpka i

snazna, te imaju izrazene arome crvenog voca (tablice 6 i 8). Na slikama 38 i 39 je takoder

vidljivo da crna vina dominiraju u odnosu na ¢okolade 259 (50 % kakaovih dijelova) i 570

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

cokoladom 405 (81 % kakaovih dijelova), a jedni izuzeci su vino 261 (Cabernet Sauvignon) i

vino 366 (Pinot crni) koji izrazito dominiraju nad ¢okoladom. Ovakvi rezultati mogu se

povezati sa ¢injenicom da ¢okolada sa 81 % kakaovih dijelova ima veliki udio kakaove mase,

a samim time i polifenola, $to je ¢ini gotovo podjednako trpkom kao i crna vina, pa vina koja

su inace snazna, trpka 1 bogata okusa, ne mogu jako dominirati.

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

(134, 137, 245, 456, 367, 129 i 769) i &okolade (931, 259, 570, 902 i 405)

134 137 245 456 367 129 769
931 7,16 +1,00 | 566+2,13 | 6,40+1,50 | 6,20+1,38 | 576 +2,00 | 570+1,83 | 590+ 1,81
259 6,70+ 1,57 | 586+2,36 | 590+1,68 | 6,10+1,76 | 570+1,81 | 580+1,69 | 6,33+1,89
570 6,50+ 156 | 553+2,17 | 573+1,42 | 6,70+1,53 | 533+1,85 | 560=+1,54 | 6,03+1,33
902 6,36 +1,96 | 590+1,87 | 593+1,65 | 586+1,69 | 550+1,50 | 576+1,52 | 553+1,84
405 6,26 +1,57 | 593+1,88 | 586=+1,73 | 6,53+141 | 516+1,68 | 566+1,74 | 576+2,11

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

(118, 261, 275, 366, 431, 491 1 828) i cokolade (931, 259, 570, 902 i 405)

118 261 275 366 431 491 828
931 570 £1,99 | 580+1,58 | 513+1,80 | 590+1,81 | 533+1,94 | 486+223 | 540+1,94
259 6,06+ 1,67 | 543+1,76 | 490+1,78 | 563+ 1,64 | 486+2,12 | 463+2,33 | 4,66+2,28
570 6,27+1,86 | 570+1,68 | 506+1,59 | 523+1,59 | 500+2,08 | 466+2,07 | 473+221
902 6,43+1,28 | 540+1,63 | 573+1,60 | 543+1,65 | 466+1,71 | 463+1,98 | 4,96+ 1,99
405 590+1,87 | 513+1,66 | 520+1,80 | 520+1,95 | 503+2,07 | 496+2,02 | 4,90+226

Tablica 13. Rezulatiti senzorske analize testa preferencija pojedinih kombinacija desertnih
vina (101 i 644) i ¢okolade (931, 259, 570, 902 i 405)

101 644
931 6,73+ 1,53 | 7,563 +0,85
259 6,36 £1,80 | 7,56+0,76
570 6,23+1,80 | 7,36 +£1,02
902 490+2,12 | 5,66+1,82
405 6,16 +2,03 | 6,40+1,78
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Tablica 14. Prosje¢ni rezultati senzorske analize testa preferencije, prosjeéne ocjene za bijela,

crna i desertna vina u kombinaciji s pojedinim ¢okoladama

Bijela vina Crnavina Desertna vina
931 6,11 + 0,50 5,44 £ 0,35 7,13+0,4
259 6,05 £ 0,33 517 +0,51 6,96 + 0,6
570 5,92 + 0,48 5,24 + 0,53 6,80 £ 0,57
902 5,89 £ 0,27 5,32+£0,59 5,28 +0,38
405 5,88 £0,41 519+0,31 6,28 +0,12

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

kombinacija bijelih, crnih 1 desertnih vina sa Cokoladama. Bijela vina su se pokazala

kombinacija bijelih vina i ¢okolade. Jedino se kombinacija desertnih vina i ¢okolade 902 (72
% kakaovih dijelova) pokazala losim odabirom, te su joj ocjene nize i od kombinacija bijelih
vina i ¢okolade i od kombinacije crnih vina i ¢okolade. Ovi rezultati mogu se usporediti S
rezultatima King i Cliff-a (2005) koji su ispitivali najbolje parove izmedu 9 nagradivanih
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-obi¢ni), 6 crnih (Pinot crni-hrastov, Meritage, Foch, Syrah, Pinot crni-lagani,
Merlot) i 6 specijalnih (Pjenusavo vino, Rose-Blush, Gewuztraminer L.H., Reisling ledeni,
Pinot crni ledeni, Potro)), a rezultate su oznacavali na 12 centimetarskoj sklali, gdje je 6
centimetara predstavljalo idealan par. Zakljucili su da je bijela vina lakSe upariti sa Sirim
asortimanom sireva od crnih i specijalnih vina, te su isto tako zakljucili da bi vece vremensko

razdoblje izmedu pojedinih senzorskih procjena mijenjalo percepciju uparivanja.
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5. ZAKLJUCCI
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Na temelju provedenog istrazivanja doslo se do sljedec¢ih zakljucaka:

© 0 N o O

U Hrvatskoj vecina ispitanika dobro poznaje vina (47 %) i konzumira ih 1-3 puta
tjedno (55 % ispitanika) i to uglavnom crna vina.

Inteziteti gorcine, trpkoce, punoc¢e okusa i kakaove arome povecavaju Se povecanjem
kakaovih dijelova u cokoladi, dok se slatkoca i topljivost smanjuju povecanjem
kakaovog udjela u ¢okoladi.

62% ispitanika uvijek ili ponekad biraju vino prema vrsti jela, a gotovo polovica
ispitanika je pokazala interes za kombiniranjem vina i cokolade.

Desertna vina se najbolje uparaju s ¢okoladama, dok su crna vina teSko spojiva zbog
svoje intenzivne arome i intenzivnog okusa.

Bijela vina se bolje uparaju s ¢okoladama viseg udjela kakaovih dijelova.

Cokoladi s 38% kakaovih dijelova najbolje odgovaraju vina Muskat Zuti i Progek.
Cokoladi s 50% kakaovih dijelova najbolje je upariti s vinom Mugkat Zuti.

Cokoladi s 60% kakaovih dijelova najbolje odgovara vino Gragevina.

Cokoladi s 72% kakaovih dijelova najbolje se kombiniraju vina Traminac i Blatina.

. Cokoladi s 81% kakaovih dijelova najbolje odgovaraju vina Sauvignon, Grasevina,

Zilavka, Muskat Zuti i Prosek.
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