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DMR in susenega grozdja, glede na kontrolno vino nista dobili boljse
organolepti¢ne ocene.
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AB  In the year 2014, in a small village called Planina above Ajdovs¢ina, a monitoring

of grape ripening as well as the impact of the double reasoned maturation (DMR)
and open air grape drying on the wine composition and organoleptic characteristics
were conducted. The experiment was carried out on the grapevine variety 'Barbera’
(Vitis vinifera L.), with a block experiment starting on May 4™, 2014 in which one
third of the vines was intended to be used for the control, one third was used for the
DMR and one third was used for the open — air drying. Due to heavy rainfall in the
year 2014, the mass of 100 grape berries (346 g) of the grapevine variety 'Barbera’
in our vineyard was above average. Similarly, resulting above average was the total
acidity (15.6 g/L), while both the sugar content (18.3 °Brix) as well as the pH
resulted below average. Taking the DMR measures led to the sugar content
increase, which caused the higher alcohol content (11.8 vol.%) in wine. On the
other hand, there was a slight decrease in the total acidity (11.1 g/L). The open — air
grape drying resulted in the increase of the sugar content and, consequently, the
higher alcohol content (12.4 vol.%) in wine. Furthermore, the drying of the grapes
led to the increase in the total acidity in wine. In conclusion, regarding the control
wine, wines made from DMR grapes and from drying grapes failed to achieve a
better organoleptic score.
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1 uvoD

Odkriti fosili pri¢ajo, da je trta rastla ze v obdobju mezozoika in kenozoika, ter po
navedbah, naj bi ¢lovek plodove trte uporabljal za prehrano ze pred samim gojenjem.
Nekateri tuji viri navajajo, da so na obmocju danasnje Italije, vinsko trto gojili ze v Zelezni
dobi, medtem ko so grozdje predelovali v vino ze v bronasti dobi (Hréek in KoroSec-
Koruza, 1996).

Na slovenskem ozemlju se je trta raz$irila s prihodom Rimljanov, saj so ti, z zavzetjem
danasnjega ozemlja Slovenije, mo¢no povecali gojenje vinske trte. S propadom Rimskega
cesarstva je zastal tudi razvoj vinogradnistva. To je trajalo vse do 9. Stoletja, ko so bili nasi
kraji pod frankovsko oblastjo Karla Velikega. Sledil je srednji vek, iz katerega imamo prav
tako ohranjene nekatere dokumente, ki pricajo o stanju vinogradnistva v tem obdobju.
Vzponi so sledili $e v 18. in 19. stoletju, ko je bilo na ozemlju danasnje Slovenije okrog
50.000 ha vinogradov, ki so se s pojavom trtne usi (Daktulosphaira vitifoliae Fitch) v
vecini uni€ili (Hr¢ek in KoroSec-Koruza, 1996). Sledile so obnove vinogradov, tako da je
bilo leta 2011 v register pridelovalcev grozdja in vina (RPGV) vpisanih okrog 27.800
pridelovalcev, ki upravljajo s 16.055 ha vinogradov, po digitalnih ortofoto posnetkih pa je
v Sloveniji okrog 21.265 ha povrsin zasajenih z vinsko trto (Mavri¢-Strukelj in sod., 2012).

Slovenija ima tri vinorodne dezele, med katerimi je Primorska, ki obsega povrsino 8.081
ha in ima S§tiri vinorodne okoliSe, in sicer Goriska brda, Kras, Vipavska dolina in
Slovenska Istra (Pravilnik o razdelitvi ..., 2003). Najve¢ji med njimi je vinorodni okoli$
Vipavska dolina, ki obsega obmocje Vipavske doline z obrobji Kraske in Trnovske planote
ter obrobjem Nanosa. V Vipavski dolini je razvito vinogradni$tvo, ki daje okolju posebno
podobo. Vinogradniki danes na tem obmodju gojijo sorte vinske trte kot so 'Rebula’,
‘Sauvignon', 'Malvazija', 'Laski rizling', 'Chardonnay’, 'Merlot', 'Cabernet sauvignon',
'Barbera’ in druge. Ceprav sorta 'Barbera’ ni avtohtona, jo vinogradniki Ze kar nekaj ¢asa
gojijo tako v zgornji kot tudi spodnji Vipavski dolini. Ceprav se za sorto zanima vse veé
vinogradnikov Vipavske doline je o njej Se veliko neraziskanega, predvsem o vplivu agro-
ampelotehni¢nih ukrepov na koli¢ino in kakovost grozdja in vina.

1.1 VZROK ZA RAZISKAVO

Sorta 'Barbera’ je priporo¢ena sorta v vinorodnem podokolisu Zgornja Vipavska dolina
(Pravilnik o razdelitvi ..., 2003). V veéini primerov se jo uporablja za meSanje s sorto
‘Merlot'. 'Barbera’ daje velik pridelek, grozdje pogosto vsebuje vec¢ kislin, ki SO pozneje
izrazene tudi v vinu. Ker slovenski vinogradniki stezka konkurirajo z nizkimi cenami
grozdja in vina drugih pridelovalk, si Zelijo pridelati vina z boljSo sestavo, s katerimi bi
lahko pridelana vina prodajali po vi§ji ceni. Zato se posluzujejo razlicnih agro-
ampelotehni¢nih ukrepov. Vecina vinarjev se v Zgornji Vipavski dolini tradicionalno
posluzuje ukrepa susenja grozdja na zraku za pridelavo vin posebne kakovosti. Ker pa se ta
ampelotehnicni ukrep v praksi redko kdaj opravi za pridelavo mirnih vin, smo ga vkljucili
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v poskus sorte 'Barbera’, pri kateri smo tako Zeleli dose¢i boljSo sestavo vina. Prav tako
smo v poskus vkljucili $e tehniko namenskega dvojnega zorenja (DMR), ki v Sloveniji $e
ni raz§irjena in ni preverjena pri sorti '‘Barbera’. Z obema ukrepoma smo poskusali pridelati
grozdje, take kemijske sestave, da je primerno za pridelavo suhega in sortnega vina
barbera.

1.2 DELOVNE HIPOTEZE

Z izvedbo poskusa v okviru diplomskega dela ho¢emo potrditi ali zavrec¢i hipotezo, da lega
vinograda znacilno vpliva na dinamiko zorenja grozdja sorte '‘Barbera’ in da ukrepa DMR
in suSenje grozdja na zraku vplivata na razli¢no kemijsko sestavo vina, predvsem na vecjo
vsebnost alkohola, manjso vsebnost skupnih Kislin in ve¢ji pH. Potrditi ho¢emo tudi
hipotezo, da so vina pridelana po DMR in susenju grozdja organolepti¢no bolj vSe¢na od
kontrolnega vina barbera.
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2 PREGLED OBJAV
21  VINOGRADNISTVO

Z vinogradniStvom se ukvarjajo na severni in juzni polobli, saj so na geografski Sirini od
30° do 50° primerne razmere za rast vinske trte in pridelavo grozdja. Na primer v toplejsih
krajih, kot je Florida, lahko sadijo sorte vinske trte z dolgo rastno dobo, saj imajo dovolj
toplote, da grozdje teh sort primerno dozori. Vina, pridelana v takih razmerah, so obicajno
slajsa z ve¢jo vsebnostjo alkohola in z manjSo vsebnostjo kislin, saj se le-te razgradijo pri
visoki temperaturi in obilici soncnega sevanja. Na drugi strani pa v hladnejSih obmogjih,
kjer je manj osvetlitve in krajSa rastna sezona, sadijo zgodnejSe sorte, ki dajejo v povprecju
manj$o vsebnost sladkorjev. Posledi¢no vina vsebujejo manj alkohola, imajo pa vec kislin
ter so bolj aromati¢na (Oenophilia ..., 2013).

2.1.1 Vinorodna dezela Primorska

Povrs$ine se nahajajo v $tirih vinorodnih okoli$ih, med katerimi je najvecji vinorodni okoli$
Vipavska dolina. Sledijo mu Goriska Brda, Slovenska Istra in Kras. V vinorodnem okolisu
Vipavska dolina je najbolj zastopana sorta 'Merlot', ki predstavlja 20 % vinogradov.
Sledijo mu sorte 'Sauvignon', 'Rebula’, 'Malvazija', 'Cabernet sauvignon', ki predstavljajo
okrog 10 % vinogradov v vinorodnem okolisu. Sorta 'Zelen' in 'Pinela’, ki sta avtohtoni
sorti, pa sta na 10. in 11. mestu s skupno povrsino 5 % vinorodnega okolisa (Mavric-
Strukelj in sod., 2012).

2.1.2 Vipavska dolina

Vipavska dolina je dolina, ki je dobila ime po reki Vipavi. Na juzni strani je omejena z
vipavskimi gri¢i, ki prehajajo v kras, na severni Strani pa jo obkrozajo planote Nanos,
Hrusica in Trnovski gozd, od koder se v dolino spuséa sunkovit veter, ki mu pravimo burja
(Vipavska ..., 2009).

2.1.2.1 Tla v vinorodnem okolisu Vipavska dolina

Tla v Vipavski dolini so iz fliSa. Ta je sestavljen iz hitro izmenjujocih se plasti kremenovo

— apnencCastega pes¢enjaka in laporja. Najpogosteje se pojavljajo naslednje talne oblike:

rendzina, rjava nasiena tla, rjava sprana tla in psevdooglejna tla. Na vinogradniskih

obmocjih se na fliSu pojavljajo rigolana tla.

- Rendzina oznacuje tla, ki imajo plitev A-C profil. Najpogosteje imajo 10 do 15 cm
debel humusni horizont, saj na njih uspeva gozd ali trava.

- Rjava nasicena tla, ki jih ozna¢ujemo s talnimi profili A-(B)-C, so srednje globoka do
globoka, saj segajo v globino od 60 do 120 cm. V teh tleh je dobra struktura in visoka
bioloSka pestrost, ne vsebujejo pa prostih karbonatov.
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- Rigolana tla imajo P-C profil. To so obdelana tla, ki dosegajo globino od 60 do 100
cm. Antropogen P horizont je najpogosteje obogaten s karbonatnim materialom, ki
izvira iz mati¢ne podlage ali spodnjih plasti (Elaborat ..., 20006).

2.1.2.2 Klimatske razmere v vinorodnem okoli$u Vipavska dolina

Vipavska dolina ima mile zime s povpre¢no temperaturo okrog 4 °C in vroca poletja s
povprecno julisko temperaturo okrog 26 °C. V Vipavski dolini letno pade okrog 1500 mm
padavin. Posebna znacilnost te doline je hladen sunkovit veter, ki ga imenujemo burja (TIC
Ajdovscina, 2005).
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Slika 1: Povprecne mese¢ne temperature za leto 2014 in povprecne mesecne temperature za obdobje 1993-
2013 za kraj Godnje pri Dutovljah (ARSO, 2015)
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Slika 2: Povpreéne mese¢ne koli¢ine padavin za obdobje 1993-2013 in mese¢ne koli¢ine padavin za leto
2014 za kraj Godnje pri Dutovljah (ARSO, 2015)
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Na sliki 1 je vidno, da je povpre¢na mesecna temperatura za leto 2014 v primerjavi S
povpre¢no mesecno temperaturo za obdobje 1993-2013 januarja, februarja, marca, aprila,
junija, oktobra, novembra in decembra vecja, v preostalih mesecih pa je bila temperatura
manjsa.

Na sliki 2 lahko vidimo, da je bilo leta 2014 mnogo ve¢ padavin kot v dolgoletnem
povprecju. Manjso koli¢ino padavin v primerjavi z dolgoletnim povprecjem lahko opazimo
le marca, junija, oktobra in decembra, v vseh preostalih mesecih pa je bila koli¢ina padavin
vedja.

2.2  VINSKA TRTA

Vinsko trto se uvrs¢a v druzino Vitaceae. Druzina Vitaceae, v slovenskem jeziku
vinikovke, zajema vrste vinske trte, ki jih lahko uporabljamo v prehranske in predelovalne
namene ter vrste, ki jih uporabljamo kot okrasne trte. Skupno druzina obsega okrog 600
vrst. Najpogosteje gojena vinska trta spada v rod Vitis, to je zlahtna vinska trta (Vitis
vinifera L.) (Hréek in Korosec-Koruza, 1996). Trta je vecletna rastlina, ki se od drugih
rastlin razlikuje po mnogih lastnostih. Evropsko zlahtno vinsko trto (Vitis vinifera L.)
cepimo na ameriSko trto, zaradi trtne usi, Ki je bila v Evropo prinesena isto¢asno kot
ameriske vrste trt. V naravi je trta vzpenjavka, saj se v naravnem okolju vzpenja po drugih
rastlinah. Vsaka trta si Zeli primerno osvetljeno, vlazno, zraéno in toplo okolje. Ce je trta
primerno preskrbljena z mikro in makro elementi, potem so najpomembne;jsi dejavniki, ki
vplivajo na njen razvoj svetloba, temperatura zraka in razpoloZljiva voda (Vrs$i¢ in Les$nik,
2005).

2.2.1 Svetloba

Trta je dolgodnevnica, kar pomeni, da za primerno rast potrebuje oziroma mora preziveti
na soncni svetlobi ¢im ve¢ Casa. Potreba po son¢ni osvetlitvi je odvisna od sorte zlahtne
vinske trte, saj jo nekatere potrebujejo samo 1500, druge pa tudi do 2500 ur. Son¢na
svetloba pozitivno vpliva na rast in razvoj listne mase kot tudi grozdja. Ob ustrezni
osvetlitvi se vsi procesi v rastlini pospesijo. Spomladi, ko osvetlitev traja okrog 16 ur,
mladike intenzivno rastejo v dolzino. Pozno poleti, ko se ¢as osvetlitve skrajsa, pa se ob
primerni temperaturi in osvetlitvi fotosinteza porablja za tvorbo sladkorjev, ki se pozneje
kopicijo v jagodah grozdja (Vrsic in Lesnik, 2005).

2.2.2 Temperatura zraka

Primerna temperatura zraka za asimilacijo vinske trte je od 25 °C do 28 °C, vendar je
koli¢ina toplote, ki jo trta potrebuje, odvisna od fenofaze. Pri zelo visokih temperaturah
zraka se pospesi dihanje, medtem ko je asimilacija zelo zmanj$ana ali prekinjena. Ce je
temperaturah nad 42 °C, pride do poskodb na listih, mladikah in grozdih. Prav tako na
slabsi razvoj vplivajo nizje temperature. Vse temperature, ki so pod 15 °C, niso ustrezne za
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cvetenje, temperature pod 10 °C pa zavirajo tudi razvoj mladik. Manjsa temperatura od
14 °C tudi negativno vpliva na zorenje grozdja. Tako je dokazano, da pri manjsih
temperaturah grozdje pocasneje zori, medtem ko ima pri ve¢jih temperaturah, ki so
dosezene v juznejsih krajih, grozdni sok ve¢ sladkorjev, barve in ekstrakta, vendar pa manj
kislin, aromati¢nih snovi in sortne znacilnosti (Vrsi¢ in Le$nik, 2005).

2.2.3 Voda

Voda je sestavi del ve¢ine delov rastlin, prav zato je pomembna tudi za trto. V trto prihaja
skozi koreninske laske, kjer je pomeSana v hranilni raztopini ali pa jo rastlina v plinastem
stanju sprejme iz zraka. Z njo si rastlina pomaga transportirati hranilne snovi iz korenin v
druge dele. Voda je pomembna tudi pri fotosintezi in osmotskem potencialu v celici, saj
tako dobijo zeleni deli rastline tudi svojo obliko. Dostopnost vode je odvisna od razvoja
koreninskega sistema, koli¢ine padavin, vezave vode na talne delce in njen obstoj v porah.
Voda, ki izhlapeva skozi listne reze v ozracje, ustvarja tlak, s katerim rastlina nato ¢rpa
novo vodo iz tal. Ce vode v tleh ni dovolj, rastlina oveni. Pomanjkanje vode zmanjsa
fotosintezno aktivnost, slabso rast, manjSe grozde in jagode ter ob daljSem pomanjkanju
tudi izgubo listne mase. Ob presezku koli¢ine vode pa trte prehitro rastejo ter mnogo vecja
je moznost okuzb z boleznimi. Ce imamo v nekem letu bolj obla¢no in dezevno vreme,
lahko pricakujemo ve¢jo vsebnost kislin v mostu. Za primerno kakovostno grozdje
potrebuje trta od 2,0 do 2,5 m? listne povriine, ki jo mora najpogosteje dosedi na 1 m?
zivljenjskega prostora. Trti bi v rastni dobi zadostovalo od 500 do 600 mm padavin, ki bi
bile enakomerno razporejene od aprila do oktobra. Ceprav imamo v Sloveniji kar veliko
koli¢ino padavin, so te neenakomerno razporejene in lahko vecina teh ne sluzi pri razvoju
trte (Vrsi¢ in Lesnik, 2005).

2.3  AMPELOTEHNIKA

Ampelotehni¢na dela so dela v vinogradu, s katerimi oskrbujemo in uravnavamo listno
steno vinske trte. Spomladi trta odZzene mnogo mladik, ki so namenjene za pridelavo
kakovostnega grozdja. Ker so te pogosteje pregoste, se v vinogradih spomladi uporabi
ukrep pletve mladik, s katerimi zmanjSamo Stevilo mladik na trto. Vinogradnikova zelja je
pridelati ¢im bolj kakovostno grozdje, zato se posluzuje razli¢nih ukrepov, s katerimi skusa
doseci zastavljen cilj. Mnogokrat se poleg pletve mladik posluzuje Se krajSanja mladik,
spravljanja mladik med zice, odstranjevanje zalistnikov in listov, vrSi¢kanje in redCenje
grozdja. Ob vsem tem moramo biti pozorni tudi na gnojenje, saj rastlini, z odstranitvijo
listne mase, odstranimo tudi hranilne snovi, ki jih je trta namenila izgradnji teh delov
(Vrsi¢ in Lesnik, 2005)
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2.3.1 Rezvinske trte

Rez vinske trte spada med ampelotehni¢ne ukrepe, ki se ga opravlja med mirovanjem
vinske trte, med hitro rastjo mladik in zorenjem grozdja. Pri zimski rezi ve¢ino enoletnega
in dvoletnega lesa vcasih pa tudi del veCletnega lesa odstranimo (VrSi¢ in Lesnik, 2005).
Trta daje najbolj$i in najbolj kakovosten pridelek na enoletnem lesu, ki izrasca iz
dvoletnega, medtem ko je enoletni les, ki izhaja iz vecletnega, slabSe roden ali celo ne-
roden in ga v veéini primerov uporabljamo za ohranjanje gojitvene oblike. Pred rezjo se
najprej oceni stanje trte, Stevilo in zdravstveno stanje ter debelino rozg, razvitost oces ter
razmerje med strzenom in lesom. Glede na prej navedene posebnosti se odlo¢imo za nacin
rezi. Pri tem se moramo zavedati, da sorte z velikimi grozdi rezemo na manjse stevilo oces
kot sorte z majhnimi grozdi. Tako pri prvih pus¢amo od 4 do 6 o&es na m?, medtem ko pri
sortah z majhnimi grozdi pus¢amo do 10 oces na m? Ce imamo trto, ki je prebujna, jo je
potrebno obremeniti, saj prekomerna rast pobira hranila trti, ki jih bi drugace namenila
grozdu. S tem ampelotehni¢nim ukrepom vzdrzujemo razmerje med rodnostjo in bujnostjo
ter vzdrzujemo gojitveno obliko. Ko odstranjujemo suhe, bolne, poskodovane in izrojene
dele trt, ustvarjamo tudi boljse mikroklimatske razmere za razvoj novih mladik (Brdnik,
2008).

2.3.2 Pletje

Je ukrep, pri katerem odstranjujemo odveéne mladike, ki so se razvile iz sobrstov na
mladikah in odstranjujemo nepotrebne jalovke, ki izraséajo iz vecletnega lesa. Pletev se
izvaja v spomladi, ko se odredi primerno $tevilo mladik na trto. Ukrep izvedemo ¢im prej
po brstenju, saj tako trta porabi manj zaloznih hranilnih snovi. Ce imamo jalovko oziroma
mladiko na predelu, kjer ne senc¢i drugih mladik in ni le porabnik hranil, jo pustimo, saj ¢e
le-ta nima grozda, bo pozneje pridelan visek asimilatov namenila v predele, kjer se
potrebujejo. Pletev opravljamo, ko so mladike dolge od 10 do 20 cm, ko so kaberniki ze
dovolj veliki in se lahko odlo¢imo, kje bodo ostali. Odstranjevanje jalovk lahko poteka, ko
so te dolzine 15 cm in se lahko odlo¢imo ali jih potrebujemo ali ne. Jalovke, ki rastejo po
deblu, lahko odstranjujemo strojno ali ro¢no. S tem ampelotehni¢nim ukrepom lahko
bistveno zmanjSamo moznost bolezni in povzro¢imo uéinkovitej$i nanos Skropiva in
oprasitev na mladike, ki so ostale (Vrsi¢ in Le$nik, 2005).

2.3.3 Zatikanje mladik med Zice

Zatikanje mladik opravljamo veckrat po potrebi. ZazZeleno je, da se delo opravlja socasno z
rastjo mladik, saj jih tako najlazje pretaknemo med zicami. Pri pretikanju lahko opravljamo
tudi pletev, vendar je zazeleno, da imamo na tekoc¢i meter vrste enakomerno razporejene
od 15 do 20 mladik (Martin¢i¢ ..., 2010). Da so mladike pravilno razporejene, lahko
opazimo tako, da v senci listne stene vidimo svetlobne tocke, ki preidejo na drugo stran. S
pravilno razporeditvijo dosezemo vecjo zra¢nost in boljSo osvetlitev listov. Boljsi je nacin
opore, kjer imamo premicne Zice, saj tako premikamo samo Zico glede na prirast mladik.
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Pri fiksnih Zicah moramo biti pozorni, da niso te na preveliki razdalji, saj drugace lahko
pride do povesanja mladik, prej ko mladike doseZejo drugi par Zic. Ce imamo vinograd z
vi§jim deblom in ve¢jo medvrstno razdaljo, lahko pustimo na trti nekaj ve¢ mladik, ker pa
vseh mladik ne moremo zatakniti med zice, pustimo mladike, ki jih je ve¢, da se povesajo
v medvrstni prostor (Vrsi¢ in Le$nik, 2005).

2.3.4 Odstranjevanje zalistnikov

Ta ukrep izvajamo na obmocju grozdja, saj tako povecamo zrac¢nost in izboljSamo
osvetlitev ter zmanjS§amo moznost pojava Sive plesni (Botryotinia fuckeliana (de Bary)
Whetzel). Priporoca se odstranjevanje, ko so zalistniki $e mali, saj tako naredimo manjse
rane, Ki se lazje zacelijo. V zgornjem delu mladike se najpogosteje puscéa zalistnike, vendar
se priporoca skrbno varstvo pred peronosporo (Plasmopara viticola (Berk. & Curtis) Berl.
& de Toni) (Martin¢i¢, 2010).

2.3.5 PrikrajSevanje mladik

PrikrajSevanje mladik ali vrSickanje uvrs¢amo v drugi del zelenih del, saj ga izvajamo, ko
mladike dosezejo visino od 20 do 40 cm nad zgornjim parom zic. Tako odstranimo od 20
do 30 cm vrha mladike, ki pa ne proizvaja Se viska asimilatov. Pri bujnih sortah se lahko
opravlja $e drugo in tretje vrsickanje. Obe vr$ickanji se opravlja visje od prvega, pri tem pa
moramo biti pozorni, da pus¢amo vsaj 6 ali veé listov od zadnjega grozda (Mavri¢-Strukelj
in Brdnik, 2011).

2.3.6 Razlistanje

Razlistanje je ukrep, kjer odstranjujemo liste v coni grozdja. S tem zmanjSamo
fotosintezno povrsino, ki proizvaja asimilate za grozdje, vendar povecamo zra¢nost in
osvetlitev grozdov, ki je pomembna predvsem pri rdecih sortah zaradi boljSega obarvanja
grozdja. Listi proizvajajo visek asimilatov le pod pogojem, da je list zdrav in dobro
osvetljen (Vrsi¢ in Le$nik, 2005).

2.3.7 Namensko dvojno zorenje

Ukrep namenskega dvojnega zorenja so prvi¢ predstavili Cargnello in sod. (1990).
Namensko dvojno zorenje (DMR) je praksa, pri kateri odrezemo Sparon in pustimo, da
grozdje dodatno dozoreva naprej na trti. Tako dosezemo razlicne stopnje tehnoloske
zrelosti grozdja. Ko opravimo rez, doseZzemo, da se na Sparonu ustvarita dve skupini
tehnolosko dozorelih grozdov. Prva skupina so grozdi ob rezni povrsini, Ki zacnejo
dozorevati po rezi. Drugo skupino pa predstavljajo grozdi, ki so bolj oddaljeni od mesta
rezi Sparona. Ti grozdi, zaradi dehidracije dobijo povsem drugacne lastnosti kot prvi grozdi
na mladikah odrezanega Sparona. S to tehniko se iz grozdov izgubi nekaj vode, kar
povzroca vecjo vsebnost sladkorjev, pH pa se skoraj ne spremeni (Bonghi in sod., 2015).
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Vodopivec (2013) navaja, da z DMR tehniko ne pride do pojava sive grozdne plesni
(Botryotinia fuckeliana (de Bary) Whetzel), zato naj bi se tehnika priporoc¢ala v mokrih
letih. DMR ukrep je Vodopivec (2013) izvajal na sorti 'Rebula’ in v svojem diplomskem
delu prisel do sklepov, da ukrep DMR izboljsa kakovost grozdja, poveca vsebnost
sladkorjev, medtem ko vsebnost kislin ostane skoraj nespremenjena. PriSel je tudi do
spoznanja, da se s tem ukrepom poveca vsebnost alkohola v vinu, zmanjsa pa se koli¢ina
grozdja in vina. Do enakih sklepov je v svojem diplomskem delu priSel tudi Reya (2014),
ki je ukrep DMR izvajal leto pozneje prav tako na sorti 'Rebula' v Goriskih brdih. Enako
kot Vodopivec (2013) je ugotovil, da se z ukrepom DMR ne spremeni pH vin, poveca pa
se vsebnost skupnega ekstrakta.

2.3.8 SuSenje grozdja

Pri susenju grozdja na zraku opravlja kljuéno vlogo dehidracija vode iz grozdne jagode.
Proces suSenja najpogosteje poteka v suhem prostoru. Ko se na vinski trti opravi trgatev, se
grozdje postavi v zabojcke, mreze ali razne reSetke, ki omogocajo izmenjavo zraka med
okolico in grozdno jagodo. Zabojcke mreze ali razne reSetke nato postavimo v suh prostor.
V suhem prostoru lahko z ustrezno opremo vplivamo na ¢as suSenja; S spreminjanjem
temperature, relativne zracne vlage in prezra¢evanjem prostora lahko skrajsamo ali
podaljSamo Cas suSenja. V primerjavi z ukrepom DMR je postopek suSenja grozdja na
zraku daljSi. Ob zagotovilu ustreznejSih razmer se zmanjSa moznost gnitja. Izbira se samo
grozde, ki niso poSkodovani, saj se s tem lahko izognemo sivi grozdni plesni (Botryotinia
fuckeliana (de Bary) Whetzel). V grozdju se zmanjSa vsebnost jabol¢ne kisline in
titrabilnih kislin. Postopek susenja nima velikega vpliva na presnovo vinske kisline, doseze
pa se vec¢jo vsebnost antocianov (Bonghi in sod., 2015).

2.4 Sorta 'Barbera’

'Barbera' je rdefa sorta Zlahtne vinske trte, ki izvira iz Piemonta. Danes je najbolj
raz$irjena v Italiji, Sloveniji in na HrvaSkem. 'Barbera' je sorta, ki obilno rodi in je precej
bujna. Rozga je lesnikovo rjave barve s srednje dolgimi internodiji. Vr$icki mladik so rahlo
dlakavi, roznate barve. Listna ploskev je srednje velika, petdelna z dlakavo spodnjo
ploskvijo. Grozdni pecelj je precej dolg. Na njem se razvijejo veliki grozdi z zbitimi
jagodami, ki so srednje velike, jaj¢aste oblike, v temno modri barvi z belim poprhom.
'‘Barbera’ je sorta, ki je odporna na oidij vinske trte, neodporna pa je na gnilobo in
peronosporo. Sorta daje kakovostna in vrhunska vina s srednje moc¢no barvo, ki imajo
izrazeno kislino (Plahuta in Korosec-Koruza, 2009). 'Barbera’ spada med sorte, ki
dozorevajo pozneje. Most dosega v polni zrelosti od 9 do 13 g/L skupnih kislin in od 19 do
22 % sladkorjev. Ce je grozdje nedozorelo, kisline poveéajo trpkost vina (Sikovec, 1996).

V Sloveniji je leta 2006 bilo s sorto 'Barbera' zasajenih 140 ha povrSin, na katerih je
uspevalo 442.450 trt (Register ..., 2006). Na Planini, kjer je potekal poskus, je danes
zasajenih 19.453 trt sorte 'Barbera’, ki zasedajo 5,67 ha (Vinogradnistvo ..., 2015).
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V Sloveniji se je leta 2008 potrdil tudi prvi klon sorte '‘Barbera’ z oznako SI-36, ki ima
valjast, podolgovat, zbit, srednje velik grozd s povprecno maso 184 g. Jagode so elipticne,
temnomodre barve z mo¢nim poprhom. Grozdje v povpre¢ju doseze 22,6 °Brix sladkorjev
z vsebnostjo skupnih kislin 11,1 g/L. Vino, pridelano iz klona SI-36, je robustne barve z
veliko vsebnostjo ekstrakta in kislin z znacilnim vonjem dozorelih gozdnih sadezev
(Skvaré in sod., 2012).

Po Sikovec (1996) je vino barbera pridelano iz grozdja, ki je doseglo polno zrelost. Je
prijetnega harmoni¢nega okusa in obarvano v rdeco barvo. Po opravljenem bioloskem
razkisu, se kisline v vinu lepo vgradijo v sorazmerno veliko vsebnost alkohola. Ce grozdje
ni popolnoma dozorelo, je vino neharmoni¢nega okusa, ima poudarjeno kislino, ki
stopnjuje tudi trpkost vina. Nemani¢ (2006) navaja, da je vino barbera rubinaste barve z
izrazito sadnim okusom po rde¢ih sadezih. Vino ima prijetno kislino s srednje polnim
telesom.

Slika 3: Grozdje sorte 'Barbera’ (foto: Petri¢ T., 2014)
25 TRGATEV

Pri grozdju razlikujemo dve zrelosti. Prva je tehnoloska zrelost, druga pa polna zrelost.
Tehnoloska zrelost je zrelost, ko ima grozdje najprimernejSo sestavo za pridelavo vina
dolocene kakovosti in stila, ki smo si jo zadali. Z izrazom polna zrelost oznacujemo pojav,
ko je tvorba sladkorjev pri fotosintezi enaka porabi sladkorjev za dihanje celic grozdnih
jagod. Pri tem pojavu se vsebnost sladkorjev v grozdju ne poveéa, ob pojavu padavin ali
namakanju pa se celo zmanjsa (Sikovec, 1993).
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2.5.1 Zrelost in sestava grozdja

Zrelost in sestavo grozdja ugotavljamo z razli¢énimi nacini, ki nam skupaj povedo, kaksno
je grozdje. Najpogosteje med vsemi uporabljamo merjenje vsebnosti sladkorjev in pH
jagodnega soka, za dodatno ugotavljanje pa se uporablja Se merjenje vsebnosti kislin.
Hréek in Korosec-Koruza (1996) navajata, naj bi sorta '‘Barbera’ dosegala povpre¢no od
16,75 do 19,25 °Brix sladkorjev ter vec¢jo vsebnost Kislin.

2.5.1.1 Vsebnost sladkorjev

V grozdno jagodo pride sladkor v obliki saharoze, ki se zelo hitro preoblikuje v enostavne
sladkorje, to sta; glukoza, fruktoza. Med dozorevanjem grozdja se vsebnost sladkorjev v
grozdju povecuje. Najpogosteje se vsebnost sladkorjev izmeri z refraktometrom v
stopinjah Brix ali pa Oechsljevih stopinjah (Bavcar, 2006). Po navajanju tujih ameriskih
virov lahko 'Barbera’ doseze 25 °Brix sladkorjev (Patterson, 2013), medtem ko Brustolon
(2015) navaja pri sorti 'Barbera' povpre¢no vsebnost sladkorjev od 23,2 do 24,4 °Brix.
Skvaré in sod. (2012) navajajo, da slovenski klon sorte 'Barbera’ z oznako Sl-36 doseze
22,6 °Brix vsebnosti sladkorjev.

2.5.1.2 Titrabilne kisline

Najbolj zastopani kislini v grozdu sta jabol¢na in vinska kislina, ki predstavljata kar od 70
do 90 % vseh kislin. Z dozorevanjem grozdja se vsebnost kislin zmanjsa, saj se jabol¢na
kislina zamenja s sladkorji, medtem ko se vinska lahko veze v obliko soli. Merjenje
vsebnosti skupnih Kislin v soku grozdja se opravi s titracijsko metodo in uporabo NaOH ter
ustreznega indikatorja (Bavcar, 2006). Po navajanju ameriskih virov se vsebnost kislin v
grozdju sorte 'Barbera’ giblje od 7 do 8 g/L (Patterson, 2013). Pri slovenskem klonu sorte
'Barbera’ z oznako SI-36 se pri¢akuje vsebnost kislin okrog 11,1 g/L (Skvar¢ in sod.,
2012).

2.5.1.3 pH

pH grozdnega soka se z dozorevanjem grozdja povecuje. Definiran je kot negativni
logaritem aktivnosti oziroma kot priblizne vsebnosti vodikovih ionov. Najpogosteje ga
merimo z elektronskimi pH metri (Bavcar, 2006). Patterson (2013) navaja, da je pH sorte
'‘Barbera’ med 3,4 in 3,5.

2.5.1.4 Masa 100 jagod

Z dozorevanjem se masa jagode povecuje. Na trti naberemo povpreéni vzorec 100 jagod,
ki jih nato stehtamo. Ko se masa grozdja ne spreminja ve¢, naj bi grozdje doseglo polno
zrelost. Po polni zrelosti se masa jagode zmanjSuje, kar pa lahko izboljsa sestavo grozdja
(Bavcar, 2006). Jagode sorte '‘Barbera' so srednje velike, temnomodre barve, z mo¢nim



12
Petri¢ T. Ampelotehni¢ni ukrepi ... izboljSavo kakovosti ... sorte 'Barbera' v Zgornji Vipavski dolini.
Dipl. delo (VS). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Oddelek za agronomijo, 2015

poprhom jajéaste oblike (Hr¢ek in Korosec-Koruza, 1996). Pri slovenskem klonu sorte
'Barbera’ z oznako SI-36 Se pri¢akuje povpreéna masa 100-tih jagod okrog 222 g (Skvaré
in sod., 2012).

2.5.1.5 Fenolne snovi

Fenolne snovi so $e posebej pomembne pri rde¢ih sortah vinske trte, saj prispevajo barvo,
okus in pozneje tudi stabilizacijo in zorenje vina. Barvila v rdeCem grozdju so antociani, ki
dajo tudi vinu znacilno barvo. Antociani se pri zlahtni vinski trti nahajajo le v kozici, pri
zelo zrelem grozdju pa vcasih preidejo tudi v meso jagode. Antociani se v primerjavi z
ostalimi fenolnimi snovmi za¢nejo tvoriti Sele po zacetku zorenja jagod (Bavcar, 2006).
Barva kozice sorte 'Barbera’ je temnomodre barve, ko se fenolne snovi v ¢asu maceracije
sprostijo, se vino srednje do mo¢no obarva v rde¢ ton (Plahuta in Korosec-Koruza, 2009).

26 VINO BARBERA

Vino, pridelano iz sorte 'Barbera’, ima srednje polno telo s prijetno kislino. Vino ima
rubinasto barvo z izrazito sadnim vonjem po rdecih sadezih (Nemani¢, 2006). MKGP
(2015) navaja, da je bilo v Sloveniji med leti 2010-2013 pridelano 284.613 litrov vina
barbera, ki je v povprecju vseboval 12,5 vol % alkohola, 7,5 g/L skupnih kislin, 0,41 g/L
hlapnih kislin, 4,5 reducirajo¢ih sladkorjev in pH 3,3. Po senzori¢ni oceni so ocenjevalci
dodeli povpre¢no oceno vinu barbera 16,9 to¢k po Buxbaum metodi. V povprecju 43,1 %
vin, pridelanih iz sorte 'Barbera’, pridobi oznako kakovostnega vina. Nekaj ve¢ je
dezelnega vina barbera, ki zajema 51,5 %, manj pa vrhunskega vina, ki zajema 5,4 %
(MKGP, 2015).

2.6.1 Kemijska analiza vina
2.6.1.1 Alkohol

Alkohol v vinu je produkt alkoholne fermentacije s kvasovkami. Pri alkoholni fermentaciji
mosta iz glukoze in fruktoze nastane alkohol etanol in drugi alkoholi. Na vsebnost alkohola
v vinu vpliva mnogo dejavnikov, med katerimi so najpomembne;jsi sorta, vrsta kvasovk,
fermentacijska temperatura, zrelost in zdravstveno stanje grozdja ter Se drugi (KoSmerl in
Kac, 2009).

2.6.1.2 pH

pH v vinu je pomembnejsi od podatka skupnih kislin. Oznaka pH predstavlja H" ione
(negativni logaritem koncentracije H™ ionov), ki vplivajo na odtenek barve, okus,
delovanje mikroorganizmov, oksidacijsko-redukcijski potencial in moznost pojava
motnosti zaradi reakcije z Zelezovimi spojinami. Pri normalni trgatvi se Zeli, da je pH
mosta med 3,1 in 3,6, saj lahko prav pH vpliva na nastanek bolezni in napake vina
(Ko$merl in Kac, 2009).
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2.6.1.3 Titrabilne kisline

Grozdje vsebuje majhne koliCine Sibkih karboksilnih kislin. Ko grozdje dozoreva, se
vsebnost teh znizuje, posledi¢no pa se pH zviSuje. V vinu se nahajajo vinska, jabol¢na,
citronska, ocetna, propionska, mle¢na, jantarna, piruvicna, galakturonska, glikolna,
fumarna in oksalna kislina. Skupno vsebnost vseh kislin izrazamo v g vinske kisline/liter
vzorca (KoSmerl in Kac, 2009).

2.6.1.4 Jaboléna kislina

Vsebnost jaboléne kisline je odvisna od temperature v ¢asu dozorevanja, sorte in konéne
velikosti jagode. Jabol¢na kislina je mikrobiolosko nestabilna, zato jo mle¢nokislinske
bakterije spremenijo v mle¢no kislino (Bavcar, 2006).

2.6.1.5 Hlapne kisline

Najpogosteje se v vinu kot hlapne kisline pojavljajo ocetna, mravljinéna in butanojska
kislina. Obicajno je vsebnost hlapnih kislin manjSa pri mlaj$ih vinih, ki so pridelana iz
mosta z normalno vsebnostjo sladkorjev, medtem ko je pri starejSih vinih ali poznih
trgatvah, ki vsebujejo visjo sladkorno stopnjo, vsebnost hlapnih kislin visja. Nekaj hlapnih
kislin (do 0,3 g/L) nastane med ¢isto alkoholno fermentacijo kot stranski produkt kvasovk
(KoSmerl in Kac, 2009).

2.6.1.6 Reducirajoci sladkorji

Reducirajoci sladkorji so sladkorji v vinu, ki so pri fermentaciji kvasovk ostali
nespremenjeni. Ce pridelujemo suha vina, ki vsebujejo manj kot 4 g/L reducirajocih
sladkorjev in je v njih manj kot 10 Zzivih celic kvasovk, bodo ta ostala mikrobiolosko

v
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3 MATERIALI IN METODE

3.1 OPIS VINOGRADA

Poskus smo postavili v vinorodni dezeli Primorska, v vinorodnem okoliSu Vipavska
dolina. Vinograd lezi na planoti Planina, ki se nahaja juzno od Ajdovs¢ine. Planoto
zaokrozujejo fliSna in apnencasta tla, in na posameznih delih prehaja Ze v kraski svet. V
poskusnem vinogradu so apnencasta tezka tla, ki se jih obdeluje. Vinograd ima pet vrst, ki
so zasajene z zlahtno vinsko trto (Vitis vinifera L.) sorte 'Barbera’, cepljeno na podlago
S.0.4. Trte so v vinogradu na gojitveni obliki dvojni guyot s poSevno vezanimi $paroni, Na
medvrstni razdalji 2,4 m in med trtami 1 m.

3.2  POSKUS

Blo¢ni poskus smo postavili v tri vrste, zunanji vrsti sSmo izpustili. V poskus smo vkljuéili
okrog 200 trt, ki so bile razdeljene v 3 bloke, znotraj katerih so bila dodeljena vsa tri
obravnavanja, in sicer kontrola, namensko dvojno zorenje (DMR) in suSenje grozdja
(preglednica 1). V prvi vrsti, kjer je potekal poskus, je bilo v vsak blok vkljuc¢enih 20 trt,
enako v drugi vrsti, v tretji vrsti pa je bilo v vsak blok vkljuéenih le 17 trt.

Preglednica 1: Blo¢ni poskus v vinogradu s sorto 'Barbera’ na Planini, Zgornja Vipavska dolina leta 2014

Vrsta 1. blok 2. blok 3. blok

1. KONTROLA (20 trt) DMR (20 trt) SUSENO (20 trt)

2. SUSENO (20 trt) KONTROLA (20 trt) DMR (20 trt)

3. DMR (17 trt) SUSENO (17 trt) KONTROLA (17 trt)

Vsako trto smo oznacili s Stevilko in obravnavanjem, pri katerih so bile trte kontrole
opremljene z etiketo bele barve, DMR z modro in susenje grozdja z rdeco etiketo.

V celotnem poskusnem vinogradu, ne glede na obravnavanje, smo v rastni dobi 2014
izvajali potrebno integrirano varstvo vinske trte proti peronospori vinske trte (Plasmopara
viticola (Berk. & Curtis) Berl. & de Toni in oidiju vinske trte (Erysiphe necator Schwein),
pletje, pretikanje mladik med Zzice, vrSickanje in razlistanje. Avgusta in septembra smo za
spremljanje morebitnih razlik v dinamiki zorenja grozdja le-to vzorcili glede na
obravnavanje, in sicer 23. 8., 30. 8., 6. 9. in 12. 9. ter ga zamrznili na temperaturo -20 °C.
Grozdje je bilo vzorceno po celi listni steni, zgoraj, spodaj ter na obeh straneh vrste.
Istocasno smo z refraktometrom spremljali vsebnost suhe snovi, saj smo na podlagi
meritve dolocili trgatev. Pri obravnavanju DMR smo se odlo¢ili, da bomo $paron porezali,
ko bo grozdje doseglo 18 °Brix, vendar zaradi velike koli¢ine padavin, tega ni bilo mozno
v letu 2014 doseci, vsaj ne v poskusnem vinogradu. Zaradi navedenega, je bila DMR rez
opravljena dne 12. 9. pri vsebnosti skupnih sladkorjev 17 °Brix. Dodatno oviro nam je
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povzroc¢ala plodova vinska musica (Drosophila suzukii Matsumura) in grozdna siva plesen
(Botryotinia fuckeliana (de Bary) Whetzel).

Isto¢asno smo pobrali tudi grozdje kontrole in grozdje namenjeno suSenju na zraku, Saj
nismo zeleli tvegati, da bi ostali brez rezultatov. Na spomladi oznacéenih in prestetih trtah
smo presteli in potrgali vse grozde ter stehtali pridelek po trti. Grozdje, ki smo ga namenili
suSenju, smo razgrnili na podstreSju ter posuli s kalijevim metabisulfitom, da bi preprecili
poskodbe plodove vinske musSice ter oksidacijo grozdja. Doloc¢eno koli¢ino grozdja, ki smo
ga imeli namenjenega susenju, smo polozili v zaboj ter stehtali, saj smo zeleli, da se
grozdje DMR in suSeno grozdje dosezemo priblizno enako izgubo vode. Iz vseh
obravnavanj smo pridelali vino. Predelavo grozdja smo zaceli z obravnavanjem kontrole,
ki smo ga potrgali 12. 9. 2014. Najprej smo grozdje pripeljali do vinske kleti, kjer smo ga
tudi stehtali. Za poskus kontrole smo uporabili 53 kg grozdja, ki smo ga zdrozgali. Sledilo
je merjenje vsebnosti sladkorjev z refraktometrom in priprava kvasovk Mycoferm cru 56
(Everintec). Te kvasovke so selekcionirane za rdea in rose vina, ki se jih uporablja v
koli¢ini 20-30 g na 100 L drozge. Maceracija je potekala 107 ur pri temperaturi 18 °C v
skupni posodi. Maceracijo smo zakljuéili s preSanjem in dodajanjem saharoze 2,2 kg na 50
L, ki smo jo dodali le obravnavanju kontrole, saj je imelo to grozdje pred maceracijo 17
°Brix sladkorjev, poleg tega smo grozdje zaceli predelovati v vino pred ostalimi
obravnavanji. Sledila je vinifikacija, ki smo jo opravili v treh lo¢enih posodah. V casu
vinifikacije je bila temperatura 17 °C. Po kon¢ani fermentaciji smo dodali 6 mL na 10 L
vina 5-6% zveplove(IV) kisline (H,SOs3), po 10 dneh pa je bil opravljen tudi pretok vina.
Predelava grozdja DMR in susenja je potekala na enak nacin, z enakimi razmerami, le da v
most iz DMR in susenega grozdja nismo dodali sladkorja.

3.3 KAKOVOST GROZDJA

Kakovost grozdja smo ugotavljali z merjenjem vsebnosti skupnih sladkorjev in skupnih
kislin, pH, mase 100 jagod, CIRG indeksa in vsebnosti skupnih fenolov.

3.3.1 Masa jagod

Iz vsakega vzorca grozdja smo naklju¢no povzor¢ili 100 jagod ter jih stehtali z digitalno
tehtnico. Za vsako obravnavanje smo opravili po §tiri ponovitve ter iz njih izracunali
povprecno maso. Dinamiko veCanja mase jagod sorte 'Barbera’ v poskusnem vinogradu
med zorenjem v letu 2014 primerjamo s podatki za isto sorto, ki jo navaja Kmetijsko
gozdarski zavod Nova Gorica (KGZ NG, 2015) za posamezno lego oziroma vinograd in
leto.

3.3.2 Vsebnost skupnih sladkorjev

Vsebnost skupnih sladkorjev smo izmerili z elektronskim refraktometrom (ATAGO
PAL87S). Grozdne jagode smo z roko stisnili, da smo pridobili sok, ki smo ga nato
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prefiltrirali skozi filter papir. Tekocino, ki smo jo dobili, smo kanili na refraktometer, ki
nam je izmeril vsebnost sladkorjev v skali °Brix. Za vsako obravnavanje smo izvedli po
Stiri ponovitve. Dinamiko vecanja vsebnosti skupnih sladkorjev sorte 'Barbera’ v
poskusnem vinogradu med zorenjem v letu 2014 primerjamo s podatki za isto sorto, ki jo
navaja KGZ NG (2015) za posamezno lego oziroma vinograd in leto.

33.3 pH

Pridobljeni sok iz ro¢no stisnjenih grozdnih jagod, smo najprej prefiltrirali skozi Stiri
plastno gazo in ga termostatirali na temperaturo 20 °C ter mu kasneje izmerili pH z
elektronskim pH metrom (CPC-401M). Dinamiko spreminjanja pH sorte 'Barbera’ v
poskusnem vinogradu smo med zorenjem v letu 2014 primerjali s podatki KGZ NG
(2015), ki podaja podatek za isto sorto za posamezni vinograd in leto.

3.3.4 Vsebnost titrabilnih kislin

V 100 mL &ago smo prilili 12,5 mL prefiltriranega grozdnega soka. Caso smo postavili na
magnetno mesalo in vanj potopili elektrodo elektronskega pH metra (CPC-401M). Pri
stalnem meSanju smo v ¢aso dodajali 0,1 M raztopino NaOH do pH 7. Ob doseZzenem pH
smo iz birete odcitali porabo NaOH (mL). Iz porabljenega NaOH smo izracunali vsebnost
titrabilnih kislin (TK3) v grozdnem soku; po enacbi (Kosmerl in Ka¢, 2004):

a (mL*c*M(%)
TK, () == I (1)

v (mL)* n

TKj... titrabilne kisline

...volumen porabljene baze pri titraciji do pH 7,00 (mL)

.. koncentracija baze (0,1 M)

.. molska masa vinske kisline (150,09 g/mol)

.. volumen vzorca (12,5 mL)

.. molsko razmerje kemijske reakcije med NaOH in vinsko kislino (n = 2)

5 zo®

Dinamiko manjSanja skupnih kislin sorte 'Barbera’ v poskusnem vinogradu smo med
zorenjem v letu 2014 primerjali s podatki KGZ NG (2015), ki navaja podatke za isto sorto
za posamezni vinograd in leto.

3.3.5 Skupni fenoli v koZici jagode

Vzeli smo zmrznjene jagode, ki smo jih s skalpelom olupili in pripravili zdruZzene vzorce
po 0,5 g kozice, ki sSmo jih natehtali v plasti¢ne centrifugirke. V vsako centrifugirko smo
dodali $e¢ 10 mL metanola (CH3OH) ter jih nato postavili v ultrazvoéno kopel za 1 uro. V
tem Casu je priSlo do ekstrakcije fenolov v raztopino metanola. Vzorce smo nato
prefiltrirali skozi 0,45 pm injekcijske filtre (Chromafil A-25/25) v vijale za analizo



17

Petri¢ T. Ampelotehni¢ni ukrepi ... izboljSavo kakovosti ... sorte 'Barbera' v Zgornji Vipavski dolini.
Dipl. delo (VS). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Oddelek za agronomijo, 2015

fenolnih spojin. Metoda po Singletonu in sod. (1999), ki smo jo uporabili za merjenje
vsebnosti skupnih fenolnih snovi v kozici je natan¢no opisana v poglavju 3.3.6.

3.3.6  Skupni fenoli v vinu

Za merjenje vsebnosti skupnih fenolnih snovi v vinu smo uporabili reagent Folin-
Ciocalteu, ki skupaj z Na,COj3 tvori alkalno raztopino, ki oksidira fenolne spojine. Najprej
smo odpipetirali 100 pL vzorca vina in ga dali v centrifugirko ter mu dodali 6 mL
bidestilirane vode in 500 uL Folin-Ciocalteujevega reagenta. V centrifugirko smo dodali Se
1,5 mL 20 % Na,COj3 ter do kon¢nega volumna 10 mL dolili bidestilirano vodo. Sledilo je
termostatiranje pri temperaturi 40 °C za 30 min, nato pa smo vzorce premesali in prelili v
kiveto, ki smo jo postavili v spektrofotometer (Perkin-Elmer, UV/visible Lambda Bio 20),
Ki nam je izmeril absorbanco. Prvotno smo izmerili absorbanco na slepem vzorcu pri
valovni dolzini 765 nm. Glede na umeritveno krivuljo smo izracunali vsebnost fenolov v
vinu in jo izrazili v mg galne kisline/L (Singleton in sod., 1999).

34 KAKOVOST VINA

Kakovost vina dolocata kemijska in senzori¢na analiza vina. Kemijsko analizo vina smo
opravili v TRS-GRO d.o.0, kjer smo izmerili vsebnost reducirajo¢ih sladkorjev, jabol¢ne
kisline, titrabilne kisline, alkohola, hlapne kisline in pH. Kemijske lastnosti vina so bile
opravljene z OenoFossTM (FOSS, Danska).Senzori¢no analizo pa smo opravili na
Kmetijsko gozdarskem zavodu Nova Gorica, kjer se vinu ocenjuje bistrost, barvo, vonj,
okus in harmonijo po 20-tockovni Buxbaum metodi.

3.4.1 Senzori¢na analiza vina

V Sloveniji je uradna metoda za ocenjevanje vina 20-to¢kovna Buxbaum metoda. Metoda
pri mirnih vinih ocenjuje bistrost, barvo, vonj, okus in harmonijo, pri penecih pa Se
iskrenje in penjenje. Mirno vino lahko za posamezen parameter dobi tocno doloCeno
Stevilo toC¢k. Tako lahko dobi vino za bistrost maksimalno 2 toc¢ki, medtem ko za
harmonijo doseZe do 6 tock. Pri penecih vinih je to¢kovanje rahlo drugacno, vendar kon¢ni
seStevek maksimalnega Stevila tock je 20. Oceno vinu lahko poda le pooblascena
organizacija.

Glede na stevilo tock vina uvrs¢amo v naslednje kategorije:
- namizno vino, ki dosega od 12,1 do 14 tock,

- dezelno vino, ki dosega 14,1 do 16,0 tock,

- kakovostno vino, ki dosega, 16,1 do 18,8 tock,

- vrhunsko vino, ki dosega najmanj 18,1 tock.
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Analizo lahko izvede petclanska komisija preizkuSevalcev, ki se nahajajo v dobro
osvetljenem, prezracenem prostoru, kjer ni hrupa in drugih vonjav ter je temperatura med
18 in 24 °C. Vsak preizkusevalec mora imet moznost izplakovanja kozarca in
nevtralizacijo okusa (Pravilnik o postopku ..., 2000). Vsak preizkusevalec prejme kozarec
na peclju v obliki tulipana. Kozarec se lahko napolni z vzorcem od 1/4 do 1/3 volumna
kozarca. PreizkuSevalec najprej oceni barvo in bistrost vina, sledi ocenjevanje vonja,
nazadnje pa Se okusa in harmonije vina (KoSmerl, 2005).
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4 REZULTATI

41 KAKOVOST GROZDJA
4.1.1 Masa 100 jagod

Na sliki 4 so prikazane povpre¢ne mase 100-tih jagod za posamezne termine vzorcenja od
2008-2014, ki so bile pridobljene iz baze KGZ NG (2015) in povpre¢na masa 100-tih
jagod, ki smo jih sami stehtali v poskusnem vinogradu v letu 2014. Nasi podatki, ki so na
sliki 4 oznaceni z letnico 2014*, so dosegli nadpovprecno maso 100-tih jagod. Najmanjsa
masa 100-tih jagod je bila izmerjena leta 2012, ko je grozdje v zadnjem terminu vzorc¢enja
doseglo maso 190 g, medtem Ko je bila najvecja povprecna masa leta 2009, in sicer 264 g.
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Slika 4: Povpre¢na masa 100-tih jagod (g) pri sorti '‘Barbera’ za posamezni termin vzoréenja po letih za
obdobje 2008-2014 (KGZ NG, 2015) ter iz poskusnega vinograda v kraju Planina nad Ajdovs¢ino z oznako
2014*

Na sliki 4 je razvidno, da se je v nekaterih letih npr. 2009, 2010 in 2014 masa 100-tih
jagod neobiCajno zmanjSevala, kar lahko pripisSemo vremenu, su$i ali tudi manj
reprezentativnemu, natan¢nemu vzorcenju grozdja.

4.1.2 Sladkorji

Vsebnost skupnih sladkorjev se z dozorevanjem grozdja veca, kar potrjujejo tudi podatki
na sliki 5. Na sliki 5 so prikazane vsebnosti skupnih sladkorjev za sorto '‘Barbera’ po letih
za obdobje 2008-2014 (KGZ NG, 2015) ter vsebnost skupnih sladkorjev trt vinograda v
poskusu oznacena kot 2014*. Grozdje v nasem poskusu je med zorenjem dosegalo
podpovprecno vsebnost skupnih sladkorjev v primerjavi z meritvami za obdobje 2008-
2014. Najvecjo vsebnost sladkorjev 23,2 °Brix je sorta 'Barbera’ dosegla leta 2013, pri
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vzoréenju dne 23. 9., medtem ko je po podatkih KGZ NG (2015) dosegla najmanjso
vsebnost leta 2008, in sicer 19,2 °Brix. V poskusnem vinogradu smo izmerili dne 23. 9.
2014 18,3 °Brix sladkorjev.
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Slika 5: Povprec¢na vsebnost skupnih sladkorjev (°Brix) v grozdju sorte '‘Barbera’ za posamezni termin
vzoréenja po letih za obdobje 2008-2014 (KGZ NG, 2015) ter vsebnost sladkorjev, izmerjena v nasem
poskusu podanega kot 2014*

Na sliki 5 je razvidno, da se je vsebnost sladkorjev v letu 2008 pri zadnjem vzoréenju
neobi¢ajno zmanjsala. Nepri¢akovan rezultat so lahko povzrocile padavine, ki so grozdje v
polni zrelosti napolnile z vodo, ali pa nepravilno vzorcenje grozdja.

413 pH

Pri spremljanju dozorevanja grozdja se priporoca tudi merjenje pH. Na sliki 6 so prikazani
povprecni pH po letih za obdobje 2008-2014 (KGZ NG, 2015) ter pH grozdja, ki smo ga

ey e

VR

razvidno, da se pH z zorenjem grozdja veca, izjemi sta leti 2010 in 2012, kjer se je pH
grozdja zmanjsal. Nepri¢akovani rezultati so bili morda pridobljeni, zaradi vremenskih
razmer ali pa nepravilnega vzorcenja grozdja. Dne 23. 9. 2014 smo v naSem poskusnem
vinogradu izmerili pH 2,93.
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Slika 6: Povpre¢ni pH grozdja sorte 'Barbera' za posamezni termin vzoréenja v obdobju 2008-2014 (KGZ
NG, 2015) ter izmerjeni pH grozdja v naSem poskusu podan kot 2014*

4.1.4 Titrabilne kisline

Slika 7 prikazuje povpreéne vsebnosti titrabilnih Kislin, ki so bile izmerjene pri sorti
'‘Barbera’ 2008-2014 (KGZ NG, 2015) ter povpre¢ne skupne vsebnosti kislin izmerjene v
nasem poskusnem vinogradu pod oznako 2014*. Najmanjso vsebnost Kislin so izmerili v
grozdju leta 2013, sledilo pa mu je leto 2012, medtem ko je bila najvec¢ja vsebnost skupnih

Kislin izmerjena leta 2014. V nasem poskusnem vinogradu smo pri zadnjem vzoréenju
grozdja izmerili 15,1 g/L titrabilnih kislin.
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Slika 7: Povpre¢na vsebnost skupnih kislin (g/L) v grozdju sorte 'Barbera' za posamezni termin vzor¢enja po

letih za obdobje 2008-2014 (KGZ NG, 2015) ter vsebnost skupnih kislin izmerjenih v nasem poskusu
podanega kot 2014*
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Na sliki 7 lahko opazimo, da se v vseh letih, z izjemo 2013, vsebnost titrabilnihkislin z
dozorevanjem grozdja zmanjSuje. Leta 2013 je pri predzadnjem vzorcenju, ki je bilo
izvedeno 16. 9., vsebnost skupnih kislin 8,5 g/L, pri zadnjem vzorCenju 23. 9. pa je
vsebnost skupnih kislin ostala bolj ali manj enaka, in sicer 8,8 g/L.

4.1.5 Skupne fenolne spojine v koZici

Slika 8 prikazuje vsebnost skupnih fenolnih spojin (TPC) v kozici grozdja sorte 'Barbera’ v
Casu dozorevanja. Vsebnosti fenolnih snovi se z dozorevanjem grozdja povecujejo.
Najmanjsa povprec¢na vsebnost fenolnih snovi je bila izmerjena pri vzorcih kontrole, ki
znaSa 210,6 mg/kg. Najvecdja povpreéna vsebnost je bila izmerjena pri vzorcih DMR v ¢asu
12. 9., ko je ta znasala 1089,9 mg/kg. Prav tako je bila v tem terminu v istem obravnavanju
zabelezena tudi najvecja vsebnost fenolnih snovi v vzorcu, ki je znaSala 1276,49 mg/kg.
NajmanjSa vsebnost pa je bila zabeleZena pri vzorcu kontrole v prvem terminu vzorcenja,
Kjer je vsebnost fenolnih snovi dosegla 173 mg /kg.
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Slika 8: Povpre¢na, najve¢ja (max) in najmanjSa (min) vsebnost skupnih fenolnih spojin (mg/kg) v koZici

grozdja sorte '‘Barbera’ v posameznemu terminu vzorcéenja za vsa tri obravnavanja leta 2014
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4.2  KEMIJSKA ANALIZA VINA

4.2.1 Reducirajo¢i sladkorji

Reducirajoci sladkorji so sladkorji v vinu, ki so med fermentacijo ostali nespremenjeni. Na
sliki 9 so prikazane vsebnosti reducirajo¢ih sladkorjev za vino barbera. Najveé
reducirajo¢ih sladkorjev je ostalo v vinu DMR, kjer je vsebnost tega 1,1 g/L, najmanj
reducirajocih sladkorjev pa je ostalo v vzorcu kontrole, Kjer je vsebnost 0,7 g/L.
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Slika 9: Povpre¢na vsebnost reducirajo¢ih sladkorjev (g/L) v vinu barbera po obravnavanjih leta 2014

422 pH

Pri trgatvi se zeli, da je pH mosta med 3,1 in 3,6, saj lahko prav pH vpliva na nastanek
bolezni in napake vina (KoSmerl in Ka¢, 2009). Na sliki 10 je prikazan pH vina barbera po
obravnavanjih. Najnizji pH je dosegel vzorec susenja, ki ima pH 2,92. Najvisji pH pa imata
obravnavanji kontrole in DMR, ki imata 2,97. Grozdni sok je imel pred trgatvijo pH 2,93,

tako se je pH vina obravnavanj DMR in kontrole povecal za 0,04, medtem ko se je pH
vina suSenja zmanjSal za 0,01.
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Slika 10: pH v vinu barbera za posamezno obravnavanje leta 2014

4.2.3 Jaboléna kislina

Jabol¢na kislina je v vinu nestabilna, saj se pretvori v mle¢no kislino (Bavcar, 2006). Na

sliki

11 so prikazane povprecne vsebnosti jaboléne kisline v vinu barbera po

obravnavanjih. Najve¢ja vsebnost jabol¢ne kisline v vinu barbera je v obravnavanju
suSenja, kjer dosega vsebnost 5,8 g/L. Najmanj jabol¢ne kisline pa je bilo v vinu
obravnavanja DMR, in sicer 5,6 g/L.
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r2 ] + tn
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Slika 11: Vsebnost jaboléne kisline (g/L) v vinu barbera po obravnavanjih leta 2014
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4.2.4 Skupne Kisline

V vinu in mo$tu dobimo predvsem organske kisline. Jabol¢na in vinska kislina, ki
prehajata iz grozdne jagode v moSt in nato v vino, nastaneta kot rezultat nepopolne
oksidacije sladkorjev (Bavcar, 2006). Na sliki 12 so prikazane povpre¢ne vsebnosti
skupnih kislin za vino barbera po obravnavanjih. Najve¢ skupnih kislin 11,6 g/L vsebuje
grozdje suSenja, najmanjSo vsebnost skupnih kislin 11,1 g/L pa ima vzorec vina DMR. V
grozdju je bila vsebnost titrabilnih kislin 15,1 g/L. Ta se je v vinu obravnavanja kontrole
zmanjSala za 3,9 g/L, medtem ko se je pri vinu DMR zmanjsala za 4 g/L ter pri vinu
suSenja za 3,5 g/L.
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Slika 12: Povprecna vsebnost titracijskih Kislin (g/L) v vinu barbera glede na obravnavanje leta 2014

4.25 Alkohol

Alkohol v vinu je produkt alkoholne fermentacije s kvasovkami. Pri alkoholni fermentaciji
mosta iz glukoze in fruktoze nastane alkohol etanol in drugi alkoholi (KoSmerl in Kac,
2009). Na sliki 13 je prikazana povprecna vsebnost alkohola v vinu barbera za posamezno
obravnavanje. Najvec¢jo vsebnost alkohola je dosegalo obravnavanje suSenja, ki je doseglo
12,4 vol.%. Najmanjso vsebnost alkohola 11,8 vol.% je dosegalo obravnavanje DMR.
Zavedati pa se je potrebno, da je bilo obravnavanju kontrole dodan sladkor, kar je
povzrocilo vecjo vsebnost alkohola.
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Slika 13: Povpre¢na vsebnost alkohola (vol %) v vinu barbera po obravnavanjih leta 2014

4.2.6 Hlapne Kisline

Mravljin¢na, ocetna in butanojska kislina so najpogostejse hlapne kisline, ki jih najdemo v
vinu (Kosmerl in Ka¢, 2009). Slika 14 prikazuje vsebnost hlapnih kislin v vinu barbera.
Najvecjo vsebnost hlapnih kislin je doseglo obravnavanje DMR, ki ima 0,55 g/L, sledilo
mu je obravnavanje vina, pridelanega iz susenega grozdja, ki je imelo 0,54 g/L hlapnih
kislin. Najmanj hlapnih kislin je imelo vino kontrole, ki je vsebovalo 0,41 g/L.
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Slika 14: Povpre¢na vsebnost hlapnih kislin (g/L) v vinu barbera po obravnavanjih leta 2014
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4.2.7 Skupne fenolne snovi v vinu

Fenolne spojine, ki so v vinu, so pomembne, saj vinu dajejo barvo in vplivajo na njegov
okus ter vonj. Prav tako so antioksidanti in konzervansi, ki vplivajo na staranje vina
(Bavcar, 2006). Slika 15 prikazuje povpre¢no, najve¢jo in najmanjSo vsebnost skupnih
fenolnih snovi v vinu barbera. Najmanj$o vsebnost fenolnih snovi smo izmerili pri
obravnavanju DMR, ki je znasala 416 mg/L, najvecjo pa smo izmerili pri vzorcu susenja,
kjer smo izmerili 543 mg/L.
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Slika 15: Povprecna, najvecja (max) in najmanj$a (min) vsebnost skupnih fenolnih snovi (mg/L) v vinu
barbera leta 2014

4.3  SENZORICNA ANALIZA VINA

4.3.1 Bistrost in barva

Za bistrost kot tudi za barvo so vina vseh obravnavanj s strani pokusevalcev prejela
najvecje Stevilo tock.

4.3.2 Vonj

Vonj vina nastane zaradi fenolnih snovi, alkohola, kislin in drugih spojin, ki so v vinu.
Vonj vina lahko v kozarcu okrepimo s tem, da vino zavrtimo. Slika 16 prikazuje dodeljene
tocke za vonj vin kontrole, DMR in susenja. Najvecje povprecno Stevilo toc¢k pri vonju so
pokusevalci vina dodelili vinu obravnavanja kontrole, ki je doseglo 2,82 tock. NajmanjSo
Stevilo to¢k so pokuSevalci dodelili vinu obravnavanja DMR, ki je doseglo 2,58 tock.
Nobeno od obravnavanj ni doseglo najveCjega mozZnega Stevila toCk za vonj po
20-tockovni Buxbaumovi metodi.
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Slika 16: Dosezene tocke po Buxbaumovi metodi za vonj vina barbera pridelanega leta 2014 glede na
obravnavanje

4.3.3 Okus

Na okus vina prav tako vpliva vsebnost fenolnih snovi in alkohol v vinu. Poleg tega vinu
dajo okus 3e sladkorji in kisline. Ce Zelimo okrepiti okus vina, je dobro, da vino
razporedimo po celotni ustni votlini. Na sliki 17 so predstavljene tocke, ki so jih
pokusevalci dodelili vinom za vonj po obravnavanjih kontrole, DMR in susenja. Najvecje
Stevilo tock so pokusevalci dodelili vinu, pridelanem iz kontrolnega grozdja, ki je doseglo
4,76 tocke, sledilo mu je vino iz suSenega grozdja s 4,74 to¢kami in najmanj tock so
dodelili vinu DMR, in sicer 4,7 toc¢k.
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Slika 17: DoseZene to¢ke po Buxbaumovi metodi za okus vina barbera pridelanega leta 2014 glede na
obravnavanje

4.3.4 Harmonija
Harmonija vin posameznega obravnavanja je prikazana na sliki 18. Najve¢ tock za

harmonijo je na ocenjevanju doseglo obravnavanje kontrole, ki je doseglo povpre¢no
oceno 4,7 tock, sledilo je obravnavanje susenja in DMR.

5
45 -
4 -
35
= Z
,8 3 |
52,5
Q
Z 2
o
1,5
1
0,5 -
0|
Povpredje Min Max
Kontrola = DMR m Susenje

Slika 18: Dosezene tocke po Buxbaumovi metodi za harmonijo vina barbera pridelanega leta 2014 glede na
obravnavanje
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5 RAZPRAVA IN SKLEPI
5.1 RAZPRAVA

Leta 2014 je bilo v primerjavi z dolgoletnim povpre¢jem precej ve¢ padavin, saj je vV
primerjavi s povpreénim letom, je padlo kar 635 mm padavin veé. Ce primerjamo
dolgoletno povprec¢je temperatur in leto 2014, lahko opazimo, da so bile spomladanske,
jesenske in zimske mesecne temperature nadpovprecne, medtem ko so bile poletne rahlo
nizje. Zaradi vremenskih razmer, ki so bile zelo primerne za razvoj bolezni in Skodljivcev,
je trgatev potekala od sredine do skoraj konca septembra. Po primerjavi iz baze podatkov
KGZ NG (2015) je koli¢ina padavin vplivala na odstopanja v sestavi grozdja in njegovi
dozorelosti.

Z diplomsko nalogo smo zeleli dokazati, da ampelotehni¢na ukrepa suSenje grozdja na
zraku in DMR vplivata na sestavo vina zZlahtne vinske trte sorte 'Barbera'. Leta 2014 smo v
lastnem vinogradu, posajenim s sorto 'Barbera’, postavili blo¢ni poskus s tremi
obravnavanji, in sicer kontrolo, pri katerih smo grozdje potrgali, ter ga takoj predelali v
vino, ukrep DMR, pri katerem smo opravili rez Sparonov v Casu trgatve kontrole ter
suSenje grozdja, ki smo ga susili na zraku na podstreSju. Vsi preostali agro-ampelotehni¢ni
ukrepi kot so pletje, razlistanje, varstvo vrSickanje in ostali so bili izvedeni pri vseh treh
obravnavanjih enako. Zaradi vlaznega in deZevnega vremena smo vzorcenje grozdja
opravili od 23. 8. 2014 do 12. 9. 2014, ko smo se odlo¢ili za rez $paronov (DMR) in
trgatev grozdja kontrole in za susenje. K odloditvi za izvedbo trgatve so botrovale tudi
poskodbe plodove vinske musSice (Drosophila suzukii Matsumura) in sive plesni
(Botryotinia fuckeliana (de Bary) Whetzel). S tem smo izgubili primerjavo sestave grozdja
po ukrepu DMR in suSenju grozdja na zraku, saj smo obravnavanje kontrole priceli
predelovati v vino. Povpre¢na masa 100 jagod sorte 'Barbera’ izmerjeno na KGZ NG
(2015) je bila v letu 2014 primerjavi z naso povpre¢no maso 100 jagod 106 g manjsa. Ce
primerjamo podatke KGZ NG (2015) za leto 2014 z dolgoletnim povprecjem je masa 100-
tih jagod nadpovpreéna. Skvar¢ in sod. (2012) navajajo, da je masa 100-tih jagod za
slovenski klon sorte 'Barbera’ SI-36 222 g, kar je 142 g manj masa 100-tih jagod
pridobljenih iz naSega vinograda. Povprecna vsebnost sladkorjev v grozdju sorte Barbera'
je v bazi KGZ NG (2015) vecja kot pri grozdju pridelanem v nasem poskusu. V naSem
poskusu je grozdje doseglo 1,9 °Brix manj sladkorjev kot grozdje po KGZ NG (2015). Po
navajanju Skvar¢ in sod. (2012) lahko slovenski klon sorte 'Barbera' doseze 22,6 °Brix
sladkorjev, kar je 4,3 °Brix sladkorjev ve¢ kot smo ga mi dosegli v poskusnem vinogradu.
Vsebnost titrabilnih kislin v grozdju iz nasega poskusa je glede na meritve KGZ NG
(2015) v istem letu 2014 za 0,2 g/L ve&ja. Ce primerjamo bazo podatkov KGZ NG (2015),
lahko opazimo, da je vsebnost skupnih kislin leta 2014 v primerjavi z dolgoletnim
povpredjem nadpovpreéna, saj je za 4,9 g/L veéja od dolgoletnega povpredja. Skvaré¢ in
sod. (2012) za slovenski klon sorte ' Barbera' navajajo, da je vsebnost skupnih kislin 11,1
g/L, ker je v primerjavi z grozdjem iz nasega poizkusa 4,5 g/ manj. V primerjavi s
podatki, ki jih navaja Patterson (2013), je vsebnost skupnih kislin v grozdju nasega
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poskusa od 7,6 do 8,6 g/L vecja. Pri pH, v primerjavi z KGZ NG (2015) lahko opazimo
manj$a odstopanja. V tem primeru ima grozdje iz naSega poskusnega vinograda enak pH,
kot grozdje iz baze podatkov KGZ NG (2015), v obeh primerih ima grozdje pH 2,93. Ce
primerjamo leto 2014 in dolgoletno povpre¢je baze podatkov KGZ NG (2015), lahko
opazimo, da je pH grozdnega soka nadpovpre¢no manjsi, saj je dolgoletno povprecje 3,07.
Patterson (2013) navaja, da je pH sorte '‘Barbera’ med 3,4 in 3,5, kar je za od 0,47 do 0,57
vi$ji pH kot smo ga pridobili iz grozdja nasega poskusnega vinograda.

V poskus za diplomsko nalogo smo vkljucili tudi ukrepa DMR in suSenje grozdja, z Zeljo
da bi spoznali, kako posamezni ukrep vpliva na sestavo vina pridelanega iz sorte '‘Barbera'.
pH vina kontrolnega obravnavanja je bil 2,97, kar je enako kot v vinu DMR. Vino
obravnavanja su$enja pa ima v primerjavi Z DMR in kontrolo rahlo nizji pH. Po navajanju
Kosmerl in Ka¢ (2009) je dobro, da je pH mosta med 3,1 in 3,6, saj v nasprotnem primeru
pride mnogo prej do nastanka napak in bolezni vina. MKGP (2015) navaja, da je povprecni
pH vina barbera 3,3, kar je za 0,3 ve¢ kot nase vino kontrole in DMR. Vodopivec (2013) in
Reya (2014) navajata, da je pH vina ob ukrepu DMR primerljiv s kontrolo. Bonghi in sod.
(2015) prav tako trdijo, da se pH z ukrepom DMR ne spremeni, medtem ko se z ukrepom
susenja zmanj$a vsebnost titrabilnih kislin in jabol¢ne kisline, ki sta tudi pri naSem vinu
suSenja v primerjavi z obravnavanjem DMR in kontrolo vecja. Jabol¢na kislina je v vinu
susenja za 0,1 g/L vec¢ja od vina kontrole in za 0,2 g/L vec¢ja od vina DMR. Skupne kisline
SO pri vinu suSenja za 0,4 g/L vecja od kontrole in za 0,5 g/L ve¢ja od DMR, ki je 11,1 g/L.
Po navajanju MKGP (2015) je povprecna vsebnost skupnih kislin v obdobju 2010-2013 v
vinu barbera 7,5 g/L. To je za 3,6 g/L manj kot nase vino DMR, ki ima najniZjo vsebnost
skupnih kislin. Po navajanju Plahuta in KoroSec-Koruza (2009) je 'Barbera’ sorta z
znacilno vi§jo kislino, ki dosega v mostu 9 do 13 g/L skupnih kislin. Vino DMR in suSenja
je vsebovalo vecjo vsebnost hlapnih kislin v primerjavi z vinom kontrole. Vino DMR je
vsebovalo 0,55 g/L, susenja 0,54 g/L, vino kontrole pa 0,41 g/L hlapnih kislin. MKGP
(2015) navaja, da je povprecna vsebnost hlapnih kislin v vinu barbera 0,41 g/L, kar je
enako vinu kontrole. Reya (2014) navaja, da se je z ukrepom DMR povecala vsebnost
hlapnih Kislin v vinu. Vsebnost reducirajoc¢ih sladkorjev v vinu je najvec¢ja v obravnavanju
DMR, Kjer je 1,1 g/L, sledi mu vino susenja, ki ima 1 g/L in nazadnje vino kontrole, ki ima
0,7 g/L. MKGP (2015) navaja, da je povprecna vsebnost reducirajoc¢ih sladkorjev v vinu
barbara 4,5 g/L, vendar je ta vsebnost vecja, saj vkljucuje tudi vina z vec¢jo vsebnostjo
sladkorjev. Vino suSenja je doseglo najve¢jo vsebnost naravnega alkohola, saj je doseglo
12,4 vol.%, po naravnem alkoholu mu sledi vino obravnavanja DMR, ki vsebuje 11 vol.%
naravnega alkohola. Obravnavanje kontrole je pred fermentacijo vsebovalo 17 °Brix
sladkorjev, kar bi po fermentaciji predstavljalo 9,5 vol % alkohola, vendar vino vsebuje
12,4 vol.% alkohola zaradi dodatka 4,4 kg saharoze na 100 L mosta. MKGP (2015) navaja,
da je povprecna vsebnost alkohola, od leta 2010 do 2013, 12,5 vol.%, kar je za 0,1 vol.%
ve¢ od vzorca suSenja, ki je dosegel najvecjo vsebnost alkohola od nasSih vzorcev. Reya
(2014) in Vodopivec (2013) sta z ukrepom DMR povecala vsebnost sladkorjev v mostu in
s tem dosegla vecjo vsebnost alkohola, kar smo dosegli tudi sami, ¢e vinu kontrole ne bi
dodali saharoze. Enako navajajo tudi Bonghi in sod. (2015), da ukrep susenja in DMR
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poveca vsebnost sladkorjev, kar nas vodi do veéje vsebnosti alkohola. Najvecja vsebnost
fenolnih snovi v vinu je doseglo obravnavanje suSenja, ki je imelo skupnih fenolov 543
mg/L, sledilo mu je vino kontrole s 519 mg/L in DMR s 416 mg/L. Bonghi in sod. (2015)
trdijo, da se s suSenjem grozdja poveca vsebnost antocianov. Pri senzori¢ni analizi je bilo
vinom vseh treh obravnavanj dodeljeno enako Stevilo tock pri barvi in bistrosti. Pri vonju
je pa najvecje Stevilo tock dodeljeno vzorcu kontrole, ki je dosegel 2,8 tock, sledilo mu je
vino susenja z 2,7 in vino DMR z 2,5 to¢k. Pri harmoniji je bilo s strani pokuSevalcev
najvec tock dodeljenih vino kontrole, ki je dobilo 4,8, sledilo mu je vino suSenja in DMR s
4,7 dodeljenimi to¢kami. Podobno je bilo tudi pri harmoniji, kjer so pokusSevalci dodelili
najvec tock vinoma kontrole in suSenja, ki sta prejela 4,7 tocke, vino DMR pa je dobilo 4,6
to¢k. Povprecna senzori¢na ocena vina za vino obravnavanja kontrole je 16,3 tock, sledi ji
vino suSenja s 16,1 ter vino DMR s 15,9 to¢kami. MKGP (2015) navaja, da je v obdobju
2010-2013 povprecna senzori¢na ocena vina barbera 16,9 tock, kar je za 0,6 toc¢ke ve¢ od
nasega obravnavanja kontrole.

52  SKLEPI

Na podlagi rezultatov, ki smo jih dobili v poskusu lahko sklepamo naslednje:

- lega vinograda in vremenske razmere znacilno vplivajo na dinamiko zorenja grozdja sorte
'‘Barbera’,

- ukrepa DMR in suSenje grozdja na zraku vplivata na razlicno kemijsko sestavo vina,
predvsem na vecjo vsebnost alkohola,

- ukrep DMR vpliva na manj$o vsebnost kislin v vinu,

- vino, pridelano iz DMR in susSenega grozdja, je organoleptiéno manj vse¢no kot vino
kontrole.
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6 POVZETEK

V diplomskem delu smo poskusali ugotoviti, kako ukrepa DMR in suSenje grozdja na
zraku vplivata na kemijsko in organolepti¢no sestavo vina. Poskus je bil izveden leta 2014
na Planini pri Ajdovscini. Laboratorijska dela so bila opravljena na Katedri za sadjarstvo,
vinogradnistvo in vrtnarstvo Oddelka za agronomijo Biotehniske fakultete Univerze v
Ljubljani in na KGZ NG.

V vinogradu smo postavili blo¢ni poskus s tremi razli¢nimi obravnavanji. V poskus smo
vkljucili kontrolo, namensko dvojno zorenje (DMR) in susenje grozdja na zraku. Poskus je
potekal od 23. 8. 2014, ko smo zaceli vzorciti grozdje za spremljanje dinamike zorenja do
4.10.2014, ko smo zaceli predelovati grozdje, ki se je susilo na zraku.

.....

so masa 100-tih jagod, vsebnost sladkorjev (°Brix), pH in vsebnost skupnih Kkislin.
Pridobljene podatke smo primerjali s podatki KGZ NG (2015). Analize so pokazale, da je
grozdje sorte 'Barbera' vsebovalo podpovprecno vsebnost sladkorjev, nadpovprecno
vsebnost skupnih kislin, imelo nadpovpreéno nizek pH ter nadpovpre¢no maso 100-tih
jagod.

Vino, pridobljeno iz kontrole in suSenja, vsebuje ve¢ alkohola kot vino DMR. Vendar je
bilo vinu kontrole v ¢asu fermentacije dodan sladkor. V vinu susenja se je zmanjsal pH,
zviSala pa se je vsebnost jaboléne kisline in skupnih kislin. Z ukrepom DMR se vsebnost
skupnih kislin in pH bistveno ne spremenita v primerjavi s kontrolnim vinom.

Splosno lahko rec¢emo, da lega in vremenske razmere vplivajo na dinamiko zorenja
grozdja, ukrepa DMR in suSenje vplivata na kemijsko sestavo in organolepti¢no oceno
vina. Ker je bil poskus izveden v letu, v katerem je bilo nadpovpreéna koli¢ina padavin,
priporo¢amo, da se tovrstni poskusi opravijo v daljSem, ve€letnem obdobju, saj se le tako
dobi reprezentativne rezultate o vplivu ukrepov na sestavo grozdja in vina barbera.
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