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S1

sl/en

Pridelava namiznega grozdja se v svetu povecuje. V Sloveniji smo $e vedno odvisni
od uvoza namiznega grozdja iz tujine. Slovenija ima primerne ekoloske razmere za
pridelavo kakovostnega namiznega grozdja, predvsem kot dopolnilno kmetijsko
dejavnost, s katero bi lahko oskrbovali lokalni trg. Z diplomskim delom smo Zeleli
kak$na je po skladiS¢enju njihova kakovost. V poskus smo vkljucili 6 rdecih
namiznih sort grozdja ('‘Rdefa Zlahtnina', 'Michele Palieri’, 'MuSkat Hamburg',
'Perlon’, 'Ribier' in 'Ribol'), ki rastejo v kolekcijskem vinogradu Ampelografski vrt
pri Novi Gorici. Vsaki sorti smo ovrednotili barvo, maso in velikost jagod, pH,
koli¢ino skupnega sladkorja v grozdnem soku (‘Oe) z refraktometrom, skupne
kisline v grozdnem soku (g/l) s titracijo in s pomoc¢jo kromatografije posamezne
ogljikove hidrate (g/kg) in posamezne organske kisline (g/kg). Vsako sorto smo
vzorcili petkrat med 24.8.2005 in 19.10.2005. Najvecji barvni indeks CIRG smo
izracunali za sorto 'Michele Palieri' (5,9), najmanjsi za sorto 'Rdeca Zlahtnina' (3,3).
Sorta 'Michele Palieri' ima najvecje jagode, medtem ko ima najmanjSe jagode sorta
'RdeCa Zlahtnina'. Najvecjo povprecno koli¢ino sladkorja smo izmerili pri sorti
'Muskat Hamburg', najmanjSo povprecno koli¢ino sladkorja pri sorti 'Michele
Palieri'. V povprecju se je med skladiS¢enjem koli¢ina sladkorjev povecevala, saj se
s transpiracijo poveca izguba vode. Najve¢ skupnih organskih kislin smo
ovrednotili pri sorti 'Ribol, najmanj pri sorti 'Perlon’. Med skladiS¢enjem so
povprec¢ne koli¢ine skupnih organskih kislin zelo nihale. Vrednost pH je med
skladiS¢enjem padala. Rezultati nam dokazujejo, da se je vecina namiznih sort lepo
skladis¢ila, kakovost grozdja je bila dobra. V nasem poskusu se je kot
najprimernejSa za gojenje v naSih klimatskih razmerah izkazala sorta 'Muskat
Hamburg'. Ta sorta vsebuje visoko koli¢ino ogljikovih hidratov, se v hladilnici
dobro obdrzi ter ima privlacen izgled. Rezultati nam kazejo, da se da tudi v
Sloveniji pridelati namizno grozdje dobre kakovosti.
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AB The production of table grapes has been increasing all over the world, but in

Slovenia we are still dependent on import from foreign countries. In Slovenia
we have many suitable ecological conditions for producing table grapes. For this
reason we wanted to research, how our varieties of red table grape kept the
quality during long-term cold storage between 80-90 % humidity and at 4 °C.
We studied 6 red varieties of table grape (‘Chasselas red', 'Michele Palieri’,
'Muscat Hamburg', 'Perlon', 'Ribier' and 'Ribol'), which grow in a collection
vineyard Ampelographic garden in Kromberk near Nova Gorica. For each
variety we evaluated skin colour of the berries, weight and size of the berries,
pH, amount of carbohydrates (°Oe) with refractometer, amount of organic acids
(g/l) using titrimetry and with chromatography we analysed the contents of
selected carbohydrates (g/kg) and selected organic acids (g/kg). Each variety
was sampled five times between 24.8.2005 and 19.10.2005. The highest colour
index CIRG we counted up for the variety 'Michele Palieri' (5.9), the smallest for
the variety 'Chasselas red' (3.3). In average the amount of carbohydrates it has
been increasing during the storage. The highest amount of organic acids we
measured in the variety 'Ribol' and the smallest in variety 'Perlon'. During the
storage the amount of organic acids has oscillated. The value of pH has fallen
during the long-term storage. We can connect this with maturation of the berries,
because with the ripeness the value pH has fallen. In our trial we establish that
the variety 'Muscat Hamburg' shows the best results. The results prove that in
Slovenia we can produce table grapes of good quality.
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1 UVOD

Slovenija je dezela vinogradov in vina. Vinogradi so v Sloveniji zasajeni na priblizno
24000 ha. V vecjem delu so namenjeni za predelavo grozdja v vino. Grozdje za svezo
porabo se pri nas goji le v redkih vinogradih. Ceprav imamo, predvsem na Primorskem,
veliko primernih leg in ugodno klimo, je pri nas pridelava namiznega grozdja zanemarljivo
majhna. V Sloveniji je zelo cenjena zdrava domaca hrana, zato lahko z doma pridelanim
namiznim grozdjem popestrimo ponudbo na lokalnih trznicah ali na domu.

1.1  VZROK ZA RAZISKAVO

Pridelava namiznega grozdja se v svetu povecuje. Slovenija pa je ena mnogih drzav, ki
vedino namiznega grozdja uvozi. Ceprav je grozdje v hortikulturi zelo pomembna vrsta
"sadja", se v Sloveniji z njim ne ukvarjajo veliko. V preteklosti se je pri nas veliko ve¢
pozornosti namenjalo gojenju vinskih sort grozdja, tako da gojenje namiznih sort grozdja
nima tradicije. V vseh treh vinorodnih dezelah imamo veliko tipi¢nih vinogradniskih leg,
na katerih bi lahko pridelovali namizno grozdje, nimamo pa poguma, da bi se s pridelavo
soocili. Pridelava namiznega grozdja zahteva veliko dela in bi v Sloveniji le tezko
konkurirala cenenemu namiznemu grozdju, ki ga uvozimo iz tujine in je na trgu prisotno
celo leto. O pridelavi namiznega grozdja je v Sloveniji zelo malo podatkov, Se manj pa je
podatkov o spreminjanju kakovosti namiznega grozdja med skladiS¢enjem v hladilnicah pri
doloc¢eni temperaturi in zracni vlagi.

V svetu je kar nekaj drzav, predvsem tistih z ugodno klimo, ki s pridelavo namiznega
grozdja nimajo teZav in ga v velikih koli¢inah tudi izvaZajo. Znanih je okrog 50 sort
namiznega grozdja, ki so trZzno in gospodarsko zanimive. Pridelava namiznih sort grozdja
je geografsko in klimatsko pogojena, tako da ni vsaka sorta primerna za dolo¢eno obmocje.

1.2 NAMEN DELA

Z diplomskim delom Zelimo ovrednotiti kakovostne parametre (barva kozice, masa in
velikost jagod, ogljikovi hidrati, organske kisline, pH) 6 rdecih namiznih sort, ki so v

v v

v v

katere sorte dajejo po skladiScenju najboljSe rezultate.

1.3 DELOVNA HIPOTEZA

V diplomskem delu bi radi potrdili ali zavrgli hipoteze:
— daso razlike v kakovosti sort namiznega grozdja,
— da skladis¢enje namiznega grozdja vpliva na kakovost grozdja,
— da so nekatere sorte primernejSe za skladiScenje.
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2  PREGLED OBJAV

2.1 SPLOSNO O NAMIZNIH SORTAH

Gojenje vinske trte zaradi pridelave grozdja za svezo porabo oziroma predelavo v vino
smo prevzeli od nasih prednikov. Izkusnje pri pridelovanju grozdja in pridobivanju vina so
v zgodovini priSle iz Azije (Afganistana), Egipta v Gr¢ijo. Na obmocju danasnje Italije so
vinogradni$tvo in vinarstvo proti naSemu ozemlju $irili Rimljani in Etrus¢ani (Sikovec,
1996).

Gojenje namiznega grozdja za specializirano proizvodnjo se je zacela na zacetku 20.
stoletja po katastrofi, ki jo je prinesel Skodljivec trtna us§ (Daktulosphaira vitifoliae Fitch).
Do tedaj je bila pridelava namiznega grozdja pri nas omejena le na meSane vinograde z
vinskimi sortami predvsem za domace in lokalne potrebe (Fazini¢ in Fazini¢, 1990).

V preteklosti se pridelovanje namiznega grozdja ni razlikovalo od pridelovanja grozdja
vinskih sort. Po letu 1910 se je izboljsala tehnologija pridelave, zato se je lahko le ta bolj
specializirala (Colapietra, 2004).

Fazini¢ in Fazini¢ (1990) navajata, da se poraba namiznega grozdja povecuje. Veliko je k
temu pripomogel tudi tehnoloSki napredek, saj so hladilnice pri pridelavi namiznega
grozdja izjemnega pomena. Tako se je pridelava lahko Se bolj razvila, saj se nekatere
namizne sorte grozdja v hladilnicah ohranijo precej Casa.

Pridelava namiznega grozdja za domaco rabo in tudi za prodajo bi bila na nekaterih toplih,
primernih legah utemeljena in smiselna (Winkler in sod., 1974).

Poleg tipi¢nih namiznih sort, ki jih zajema trsni izbor, imamo tudi sorte kombinirane
gospodarske vrednosti, to se pravi take, ki jih lahko uporabljamo za sveZo porabo ali pa za
predelavo v vino (Hr¢ek in KoroSec-Koruza, 1996).

Namizno grozdje uporabljamo za razli¢ne namene:
- sveza uporaba (zobanje),
- rozine (suSenje brezsemenskega namiznega grozdja) in
- nekatere namizne sorte predelajo celo v vino.

2.1.1 Znacilnosti in zahteve po kakovosti namiznih sort

Pri namiznem grozdju imata izgled in kakovost zelo velik pomen. Cvrstost jagod, barva,
trdnost koZice, zrelost jagod in peclja ter zdrav grozd brez poskodb in okuZb so merila za
kakovost, ki se priporoca pri namiznem grozdju (Fazini¢ in Fazini¢, 1990; Winkler in sod.,
1974).

Prav v zunanjem izgledu je bistvena razlika med namiznimi in vinskimi sortami.
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Pridelovalci in izvozniki morajo vedno kontrolirati kakovost grozdja, ki se prilagaja

okusom in Zeljam potro$nikov. Znacilnosti dobrih namiznih sort so (Colapietra, 2004):

- grozdi morajo biti srednje velikosti (med 800 in 900 grami), ¢im bolj izenaceni in rahli,

- jagode morajo biti ¢im vecje ter izenacene v velikosti, dobro priras¢ene, lepih oblik
(okrogle, jajcaste, elipticne, ...),

- kozica mora biti sveza, obstojna in enakomerno obarvana,

- meso mora biti gosto, so¢no, hrustljavo, ravno prav sladko ter dobrega okusa:
nevtralnega, muskatnega, posebnega,

- pecke morajo biti majhne in redke (ali brez),

- grozdje mora dobro prenasati transport in imeti dobro obstojnost v hladilnici.

Leta 2000 je bil v Sloveniji sprejet pravilnik o kakovosti namiznega grozdja (Pravilnik o
kakovosti..., 2000). Uporablja se za sorte svezega namiznega grozdja, gojenega iz Vitis
vinifera L., ki so v prometu. V drugem c¢lenu pravilnika so minimalne zahteve, ki dolo¢ajo,
kaks$ni morajo biti grozdi in jagode namiznega grozdja:
- zdravi (namizno grozdje, ki je zaradi pojava gnilobe ali poSkodb neprimerno za
zobanje, mora biti izloceno),
- Cisti (brez vsake vidne tuje snovi),
- brez skodljivcev in brez poskodb, ki bi jih povzrocali Skodljivei,
- brez vsake sledi plesni,
- suhi (brez zunanje vlage),
- brez tujega vonja oziroma okusa,
- jagode morajo biti cele, dobro oblikovane, normalno razvite,
- ustrezno razvite, da lahko nadaljujejo proces zorenja in doseZejo stopnjo zrelosti,
znacilno za posamezno sorto ter prenesejo prevoz in rokovanje.

Obarvanost, ki je nastala zaradi son¢ne svetlobe, se ne Steje za pomanjkljivost.

Pravilnik o kakovosti... (2000), doloca tudi razvrS€anje v razrede; in sicer namizno grozdje
razvr§¢amo Vv tri razrede:

- ekstra razred,

- prvirazred in

- drugi razred.

Za uvrS€anje namiznega grozdja v razred ekstra mora biti grozdje odli¢ne kakovosti
(oblika, razvitost in obarvanost grozdov morajo biti sortno znacilne; jagode morajo biti
¢vrste, trdno pritrjene na grozd, enakomerno razporejene v grozdu). V druga dva razreda se
uvrsca grozdje, ki ima nekatere pomanjkljivosti, kot so: rahle pomanjkljivosti v obliki in
obarvanosti, rahle ozganine od sonca, ki prizadenejo le kozico, rahle poskodbe kozice ter
rahle mehanske poskodbe (Pravilnik o kakovosti..., 2000).
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2.1.2 Klasifikacija namiznih sort

V zgodovini vinogradnistva je bilo ve¢ poskusov klasifikacije vinskih sort grozdja glede na
morfoloSke, botani¢ne, ampelotehni¢ne in tehnoloske lastnosti, vendar nobena ni
zadovoljila vseh kriterijev (Fazini¢ in Fazini¢, 1990; Winkler in sod., 1974).

Goethe, Pulliat in Rovasenda (1878, cit. po Fazini¢ in Fazini¢, 1990) so bili prvi, ki so leta
1878 na mednarodni konferenci v Zenevi razvrstili sorte glede na:

- obliko jagode,

- poraslost listne ploskve in

- obliko listnega sinusa.

Poleg morfoloskih znacilnosti so zapisali tudi ime, sinonime, botani¢ni opis ter druge
prakti¢ne podatke (Fazini¢ in Fazini¢, 1990; Winkler in sod., 1974).

Obstajajo tudi klasifikacije, ki temeljijo samo na tehnoloskih lastnostih, kot je recimo Cas
dozorevanja grozdja. Pulliat (1888, cit. po Fazini¢ in Fazini¢, 1990) razvrsca namizne sorte
glede na Cas dozorevanja sorte 'Bela Zlahtnina':

- zelo zgodnje namizne sorte, ki zorijo 10 dni pred Zlahtnino,

- zgodnje namizne sorte, ki zorijo istoCasno z zlahtnino,

- srednje pozne namizne sorte, ki zorijo 12 do 15 dni za sortami, ki jih razvr§¢amo v

rane sorte,
- pozne namizne sorte, ki zorijo 30 dni za Zlahtnino in
- zelo pozne namizne sorte, ki zorijo 15 dni za poznimi sortami.

Colapietra (2004) ugotavlja, da na ¢as dozorevanja namiznih sort vpliva tudi geografsko
obmocje s svojimi klimatskimi znacilnostmi.

Preglednica 1: Razvrstitev namiznih sort glede na ¢as dozorevanja (Fazini¢ in Fazini¢, 1990).

Zelo zgodnje sorte Zgodnje sorte Srednje pozne sorte Pozne sorte Zelo pozne sorte
'Early Cardinal' 'Cardinal ' 'Ribier' 'Italija bela' 'Flame tokay '
'Delhro ¢rni' 'Kraljica 'Regina’ 'Gros Vert' 'Olivette'

'Perlette’ vinogradov' 'Muskat Hamburg' | 'Ribol’ 'Muskat
'Zlahtnina '"Perlon’ Aleksandrijski beli'
(bela, rdeca)’ 'Emperor’
'Matilda' 'Corniola’

Zaradi razli¢nih klimatskih razmer je ¢as dozorevanja sort geografsko pogojen. Zato je
pomembno, da se primerja rezultate samo podobnih in sosednjih drzav.
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Preglednica 2: Primerjava Sestih rdecih namiznih sort glede na ¢as dozorevanja (Colapietra, 2004; Fenoloska
opazovanja, 2002).

Cas dozorevanja

Sorta Colapietra, 2004; Fazini¢ in Fazini¢,

1990 Fenoloska opazovanja, 2002

'Perlon’

3. dekada avgusta

1. dekada oktobra

'Rdeca zlahtnina'

1. dekada septembra

2. dekada septembra

'Ribier’

2. dekada septembra

3. dekada septembra

'Ribol'

2. dekada septembra

3. dekada septembra

'Muskat Hamburg'

1. dekada avgusta

2. dekada avgusta

'Michele Paliert'

2. dekada avgusta

3. dekada septembra

Cas dozorevanja se med podatki, ki jih navajajo Colapietra (2004); Fazini¢ in Fazini¢,
(1990) in Fenoloskimi opazovanji (2002) vidno razlikuje. Vzrok za to je v razli¢nih
klimatskih razmerah.
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2.1.3 1Izvor namiznih sort

Namizne sorte nimajo jasno definiranega geografskega izvora, saj naverjetneje ne izhajajo
samo iz ene vrste. Vecina jih izhaja iz vzhodne skupine Proles orientalis (Cindri¢, 1990).

Preglednica 3: Geografska razvrstitev izvora rodu Vitis vinifera L. (Cindri¢, 1990).

SKUPINA SORT Zahodno evropska skupina | Crno morska skupina Vzhodna skupina
(Convariates) (OCCIDENTALIS) (PONTICA) (ORIENTALIS)
PODSKUPINA Gallica iberica balcanica georgica caspica Antasiatica
(Subconvariates)
POREKLO Francija, Spanija, Bolgarija, Romunija, |bivsa Rusija, | Iran,
Nemcija, Portugalska, |bivsa bivsa Armenija Afganistan,
Svica, Avstrija, Jugoslavija, Rusija Turcija
Avstrija juzna Romunija,
Francija Madzarska,
Gr¢éija,
Albanija
MORFOLOSKE ZNACILNOSTI
VRSICEK IN slabo dlakavi mocno + manj vrh — gol vrh gol in
MLADI LISTI (pajcevinaste) (pajcevinaste ter Scetinaste) | listi - svetle¢
(DLAKAVOST) SCetinasti
SPODNJA STRAN | pajcevinaste pajcevinaste in SCetinaste gola, $Cetinaste — le na
LISTA (DLACICE) zilah
ROB LISTA zvit navzdol Zvit navzgor
GROZD majhen in | velik in zbit | srednje velik in | srednje srednje velik in
zbit zbit velik in majhen in rahel
srednje srednje rahel
rahel
JAGODE drobne, srednje srednje srednje srednje velike,
okrogle, okrogle, okrogle, drobne, okrogle ovalne,
socne socne socne ovalne hrustljave
BARVA JAGODE rdece, bele rdece, rose in bele rdece, bele |rose 1/3
bele 2/3
PECKE drobne — kratek kljun drobne do srednje hruskaste |srednje do velike — dolg
kljun
BIOLOSKE ZNACILNOSTI
BREZSEMENOST | Ne delna do popolna da
ST. GROZDOV / srednje veliko veliko malo srednje malo | malo
MLADIKO veliko
REZ Dolga kratka kratka dolga dolga dolga
RASTNA DOBA kratka, dolga dolga dolga kratka dolga
srednja
ODPORNOST Visoka slaba slaba visoka srednja slaba
PROTI MRAZU
KAKOVOST Visoka slaba slaba do srednja slaba do visoka
srednja srednja
SLADKOR Veliko malo malo do srednje malo do srednje do
srednje srednje malo
KISLINE Veliko malo srednje do veliko zelo malo srednje do
veliko malo
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2.1.4 Podatki o pridelavi, uvozu in izvozu namiznega grozdja

Podatki v preglednicah prikazujejo koli¢ino pridelka ter trgovanje z namiznim grozdjem v
razli¢nih drzavah ter kontinentih.

Preglednica 4: Svetovna pridelava namiznega grozdja (v tonah) med leti 1986 in 2002 (Weltstatistiken,

2002).
Kontinenti 198690 | 199195 | 1996-'00 2000 2001 2002

AFRIKA 1.069.300 | 1.366.400| 1.535.200| 1.676.700| 1.643.800| 1.743.500
AMERIKA 1.578.900| 1.720.400| 2.029.100| 2.072.500| 2.296.300| 2.515.400
AZUA 4775400 5.416400| 6.661.100| 7.650.500| 7.812.600| 8.713.900
EVROPA 5420400 3.275400| 3.276.800| 3.671.400| 3.559.000| 3.304.200
OCEANUA 43.800 43.000 61.200 63.100 64.700 86.500
Skupaj 12.887.800 | 11.821.600| 13.563.400| 15.134.200| 15.376.400| 16.363.500

V svetovni pridelavi namiznega grozdja opazimo med leti 1986 in 2002 trend naras¢anja.
Ce primerjamo med seboj kontinente, se je najbolj povecala pridelava namiznega grozdja v
Aziji, sledita ji Amerika in Afrika. V Evropi opazimo nihanje pridelave namiznega
grozdja.

Preglednica 5: Glavne drzave pridelovalke namiznega grozdja med leti 1986 in 2002 (Weltstatistiken, 2002).

Drzava 1986-'90 1991-'95 1996-'00 2000 2001 2002
KITAJSKA 322.000 562.500 1.037.800 1.730.300| 2.080.000 2.791.200
IRAN 1.122.100 1.142.000 1.481.300 1.583.200| 1.540.300 1.648.200
TURCIJA 1.314.000 1.381.900 1.369.200 1.446.900| 1.256.000 1.321.300
ITALIJA 1.164.700 1.096.700 1.219.500 1.310.500| 1.395.400 1.187.100
INDIJA 309.400 569.900 862.700 1.017.000 954.200 999.400
EGIPT 487.200 600.600 869.500 963.000 962.500 986.900
ZDA 659.900 705.400 684.500 699.100 783.600 856.200
CILE 362.000 458.600 588.500 634.300 594.500 695.900
BRAZILIJA 212.900 221.000 418.300 429.300 594.700 613.800
SPANIJA 486.100 362.100 312.700 340.300 338.700 322.600
GRCIJA 251.200 255.800 228.000 234.500 281.800 240.300

Glavne dezele pridelave namiznega grozdja so azijske drzave. Med slednjimi vodita
Kitajska in Iran. Med evropskimi drzavami vodita Italija in Tur¢ija. Pridelava in
povprasevanje po namiznem grozdju se je med leti 1986 in 2002 strmo povecevala. Iz tega
lahko domnevamo, da se vinska trta goji po vsem svetu in da Stevilo vinogradov narasca.
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Preglednica 6: Glavne drzave uvoznice namiznega grozdja (v tonah) med leti 1986 in 2002
(Weltstatistiken, 2002).

Drzava 1986-'90 1991-'95 1996-'00 2000 2001 2002
ZDA 262.800 328.900 395.800 469.500 406.700 444.800
NEMCIJA 315.100 363.300 354.500 349.100 290.200 224.000
VELIKA 111.100 119.800 143.500 158.300 169.300 195.000
BRITANIJA
KANADA 162.400 152.700 139.200 157.800 142.300 163.700
FRANCIJA 135.000 146.300 149.500 162.100 165.400 137.400
NIZOZEMSKA 66.200 96.100 114.300 133.900 117.600 135.400
RUSIJA 0 16.100 58.800 71.500 97.800 99.700
MEHIKA 6000 20.700 45.700 73.700 75.100 96.800
SLOVENIJA ! 4.900 6.900 7.700 5.900 4.800

Glavne dezele uvoza namiznega grozdja so evropske drzave (Nemcija, Velika Britanija,
Francija). Izjemi sta le ZDA, kot najvefja uvoznica in Kanada. Slovenija vecino
namiznega grozdja uvozi.

Preglednica 7: Glavne drzave izvoznice namiznega grozdja (v tonah) med leti 1986 in 2002 (Weltstatistiken,

2002).

Drzava 1986-'90 | 1991-'95 | 1996-'00 2000 2001 2002
CILE 328.700 |  428.700| 543.700| 596200  554.500|  654.900
ITALUA 437.000| 551500 566.700|  624.800|  667.500|  480.600
ZDA 159.300] 250300 289.100|  346.000|  346.000|  370.900
JUZNOAFRISKA
REPUBLIKA 45.100 86.400|  145.800|  186.400|  180.100|  207.500
MEHIKA 34.000 52.600 95100  115.400 97.700 | 129.000
SPANIJA 94.000 90.400 95.400 98.600|  102.800|  117.800
NIZOZEMSKA 29.900 54.700 83.700 91.100 67.500 92.400
TURCIJA 16.900 20.500 45.700 64.900 79.300 76.900
GRCIJA 101.000 | 109.600 |  102.600 95400  107.600 71.500
AVSTRALIJA 13.200 12.800 29.000 33.000 30.800 57.600

Glavna drzava izvoznica namiznega grozdja je Italija, sledita ji Cile, ZDA in Juznoafriska
republika. V vseh teh drZzavah izvoznicah je med leti 1986 in 2002 viden trend naras¢anja
1zvoza namiznega grozdja.

2.1.5 Ampelotehni¢na dela v vinogradu

Ampelotehni¢na dela v vinogradu za pridelavo namiznega grozdja obsegajo ukrepe, s
katerimi uravnavamo in oskrbujemo listno povrSino pri trti, zato jih imenujemo tudi
"zelena dela". Trta poZene spomladi ve¢ mladik, kot jih potrebuje za rast in rodnost
grozdja. Zato je potrebno Stevilo mladik ustrezno prilagoditi, sicer bi se trta nenadzorovano
razrasla. S tem bi se zmanjsal pridelek, kakovost grozdja pa poslabsala. Ukrepi, s katerimi

' Ni podatka.
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lahko neposredno usmerjamo razvoj in rast trte v tej dobi, so pletev, krajSanje mladik
(pinciranje), spravljanje mladik med Zice, odstranjevanje zalistnikov, odstranjevanje listov
v coni grozdja (defoliacija), red¢enje grozdja in vrSickanje. Ob vsem tem moramo za dobro
kakovost grozdja in rast trte uravnotezeno gnojiti z vsemi hranili (Vi€ in Lesnik, 2005).

V primerjavi z vinskimi sortami zahtevajo namizne sorte ve¢ dela in dodatno pozornost, saj
je skoraj obvezno redcenje ali prikrajSevanje grozdov. Priporocljiv ukrep je namakanje in
Skropljenje proti gnitju. Tudi rednemu dognojevanju namiznih sort je potrebno posvetiti
ve¢ pozornosti kot nas§im poznanim vinskim sortam (Winkler in sod., 1974).

Vsa dela, ki jih v vinogradu med letom izvajamo, pripomorejo k dosegu maksimalnega
pridelka Zzelene kakovosti. Za dosego tega cilja pa sta vzgoja trt in obrezovanje zelo
pomembna (Jackson, 2000).

Fazini¢ in Fazini¢ (1990) navajata, da so bila zelena dela pri pridelavi namiznega grozdja
bolj ali manj poznana Ze zelo dolgo nazaj, saj je pri pridelavi le tega zelo pomemben izgled
grozda, velikost in obarvanost jagod.

2.1.5.1 Pletev

Pletev je prvo spomladansko opravilo za oskrbo listne povrSine. S tem pojmom mislimo
odstranitev mladik s trte, ki so se razvile iz sobrstov na preve¢ gostih €lenkih (kratki
internodiji), in odstranitev nepotrebnih jalovk iz starega lesa (kordonov, krakov, debel). Pri
tem gre za ro¢no korekcijo Stevila mladik na trsu po rezi. Vse nepotrebne mladike porabijo
v zaletku rasti veliko rezervne hrane, zato jih je treba ¢imprej odstraniti. Pletev lahko
opravimo zgodaj (od zacetka do sredine maja), ko so mladike dolge od 10 do 20 cm in ko
so kabrnki dobro vidni. Ce plevemo pozno, ko so mladike Ze razvite, naredimo na trsu
velike rane in mladike teZko odstranimo. S pletvijo dosezemo boljSo zracnost listne stene,
boljSo osvetlitev in manjSo okuzbo z boleznimi (Vr$i¢ in Lesnik, 2005).

2.1.5.2 Pinciranje

Mladike, ki zrastejo Cez zadnji par Zic, moramo krajSati oziroma vrSic¢kati. Njihova
produktivnost je tem vecja, ¢im ve¢ listov imajo. To pomeni, da jim odstranimo ¢immanj
listov. Mladike zrastejo v naSih podnebnih razmerah velikokrat tako, da je osvetlitev
najbolj aktivnih listov tako slaba, da je vrSickanje nujno (VrSi¢ in Le$nik, 2005).

Pinciranje razumemo kot prikrajSevanje vrhov rodnih mladik z vecjo ali manjSo intenziteto
rasti. Po pinciranju se prikrajSane mladike okrepijo, grozdje pa pridobi vecji prehrambeni

izkoristek (Fazini¢ in Fazini¢, 1990).

2.1.5.3 Defoliacija (odstranjevanje listov v coni grozdja)

Defoliacija je ukrep, pri katerem delno odstranimo liste v coni grozdja. Pomanjkljivost tega
ukrepa je, da s tem izgubimo del asimilacijske povrSine. Prednost pa je v tem, da
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izboljSamo osvetlitev in zracnost grozdja ter zmanjSamo moZnosti za okuzbo s sivo
grozdno plesnijo in izboljSamo obarvanost grozdja predvsem pri rde¢ih sortah (Vr$i¢ in
Lesnik, 2005).

Celotna koli¢ina listov na trsu ni nujna za njegovo normalno opravljanje zivljenjskih in
reprodukcijskih funkcij, zato zelimo, da se na trsu pusti optimum listne povrSine (Fazini¢
in Fazini¢, 1990).

2.1.5.4 Redcenje grozdja

Ta ukrep ima dandanes v vinogradniStvu velik pomen. Zaradi velikega potenciala rodnosti
novih selekcij, boljSega zdravstvenega stanja sadilnega materiala, dobre oskrbe tal s hranili
in boljSega varstva vinske trte je velikokrat, kljub manjSi obremenitvi pri rezi, nastavek
grozdja prevelik. Glede na preobremenitev trt oziroma dolgotrajno izkoriS€anje trte,
povecano prizadevanje za vecjo kakovost in zakonske omejitve, je treba pridelek regulirati
(Vrsi€ in Lesnik, 2005).

Colapietra (2004) navaja, da sta redCenje in prikrajSevanje grozdov nepogresljiva praksa. S
tem ukrepom prispevamo k hitrejSemu dozorevanju grozdov ter doseZzemo, da so grozdi
lepSi in bolje razviti. Pri namiznih sortah pa je zelo pomembno tudi red¢enje jagod.
Izlo€amo manj razvite jagode. S tem pa doseZemo enakomeren razvoj jagod.

Redcenje grozdov je najbolj natancno in najbolj intenzivno delo v vinogradu. Zahteva
veliko €asa in vinogradnikom predstavlja dodaten stroSek, saj je za to delo potrebno najeti
dodatno delovno silo (Winkler in sod., 1974).

2.1.5.5 Tretiranje z giberelini

Giberelini so zelo pomembni hormoni, ki sodelujejo pri nekaterih fizioloSkih procesih
(cvetenje) v rastlinah. Hormone se ponavadi uporablja pri brezsemenih sortah, kjer z
nanaSanjem giberelinov izboljSamo oploditev. Prvi¢ nanasamo gibereline, ko imajo jagode
premer priblizno 8 mm. Drugo nanaSanje sledi po 15 dneh. Tretiranje z giberelini v ¢asu
cvetenja je lahko tvegano, ker lahko povzro¢i poSkodbe grozdov in nepravilen razvoj
mladik (Colapietra, 2004).

2.1.6 EkoloSke razmere pridelave

Trta je veCletna rastlina, ki ima zahteve po osvetljenem, toplem, primerno vlaznem in
zraénem rastiScu (Vrsic in Lesnik, 2005).

Trta raste v razliénih klimatskih obmocjih povsod po svetu, kjer ima idealne razmere za
pridelavo visoko kvalitetnega grozdja. Lokalna klima, tla ter lega vinograda so zelo
pomembni pri razvoju vinske trte in posledi¢no pri kakovosti in koli¢ini pridelka (Jones in
Davis, 2000).
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2.1.6.1 Podnebje

Fazini¢ in Fazini¢ (1990) navajata, da se trte za pridelavo namiznega grozdja v trzne
namene sadi le v juznih krajih. V ekoloSkem pogledu je pridelava namiznega grozdja
prvenstveno odvisna od klime, predvsem od toplote in od temperature zraka.

Namizno grozdje se prideluje v juznih regijah Italije, ki imajo toplo-su$no klimo, z
visokimi temperaturami in redkimi padavinami. Da bi preprecili pomanjkanje vode, si
pogosto pomagamo z namakanjem. Regije, ki se nahajajo ob morju, so zelo primerne za
pridelavo namiznega grozdja, ker minimalne temperature ne padejo nikoli pod 0 °C,
maksimalne pa so omiljene z obtokom zraka, ki piha z morja (Colapietra, 2004).

2.1.6.2 Tla

Korenine trte se razvijejo v globljih plasteh, zato morajo biti vinogradniska tla dovolj
globoka, da se lahko korenine razrastejo, zasidrajo trto v tla ter ji priskrbijo vodo in hranila
(Vrsi€ in Lesnik, 2005).

Za pridelavo namiznega grozdja so potrebna spocita in zdrava tla (Colapietra, 2004).

Tezka, glinena ali ilovnata tla niso priporocljiva, saj so hladna in slabo propustna. Tla, kjer
naj bi posadili trte za namizno grozdje, naj bi bila bogata s hranili, topla ter propustna.
Priporocljivo je, da so globoka in imajo prisotno apno, saj le to vpliva na vecjo obarvanost
in aromati¢nost grozdja (Fazini¢ in Fazini¢, 1990).
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2.2 SORTIMENT NAMIZNIH SORT GROZDJA V SLOVENIJI

V Sloveniji so leta 2000 sprejeli Pravilnik o kakovosti namiznih sort (Ur.LRS $t.86-
3818/00), kjer je kot priloga tudi seznam sort, vendar ta seznam ne velja kot seznam sort,
ki se gojijo v Sloveniji. V primerjavi z vinskimi sortami, za namizne sorte ni uradnega
trsnega izbora. V tem seznamu je skupaj 121 sort, zaradi preobseznosti pa jih bomo nasteli
samo nekaj. Imena v oklepajih so sinonimi, ki jih je prav tako mogoce uporabiti pri
oznacevanju embalaze.

Preglednica 8: Delni seznam namiznih sort grozdja v Sloveniji (Pravilnik o kakovosti,...2000).

Sorte, gojene na prostem
Sorte, gojene pod steklom sorte z ve¢jimi jagodami sorte z manj$imi jagodami
'Alphonse Lavallée (Garnacha 'Aledo (New Cross-Real)', 'Angelo Pirovano (I. Pirovano 2)',
roya-Ribier)',
'Cardinal’, 'Angela (Angiola)', 'Chassalas rouge',
'Canon Hall (Canon Hall Muscat)', |'Emperor (Emperador-Genova-Red | 'Moscato d'Adda/,
Emperador-Red Emperor)',
'Gradisca (Gradiska)', 'Flame Tokay', '"Perlaut’,
'Gros Maroc', 'Ribol’, 'Perlette’,
'Leopold I1T', 'Michele Palieri', '"Primus (I. Pirovano 7)',
'Muscat d'Hambourg (2b-Moscato | 'Salba/, 'Servant (Servan-Servant di
d'Amburgo)’, Spagna’,
'Royal’,... 'Peck’,... "Yapincak',...

2.3 OPIS SORT

Podatke o sortah povzemam po Fazini¢ in Fazini¢, (1990); Hrcek in KoroSec-Koruza,
(1996); Cindri¢, (1990); Colapietra, (2004).

2.3.1 Sorta 'Perlon’'

Je namizna sorta brez peck.

Splosni podatki:
Sinonim za sorto 'Perlon' je 'l. Pirovano 54'. Sorta izvira iz Argentine. Je kriZanec
'"Emperor' ali 'Emperador’ x 'Perlette’.

Botani¢ne znacilnosti:
Grozd je velik, ovalen in ima maso okrog 800 g. Jagoda je srednje velika, jajcaste oblike
ter roza-vijoli¢ne barve. Meso je hrustljavo, nevtralnega okusa in rahlo kislo.
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Agrobioti¢ne znacilnosti:

Je bujna sorta, zato je zelo priporocljivo uporabljati podlage, ki bi zmanjSevale bujnost
vinske trte. Pod plastenjakom dozoreva konec julija, na prostem pa konec avgusta. Zelo
dobro rodi.

Tehnologija pridelave:
Za pridelavo sorte 'Perlon' so zelo pomembna zelena dela. Obvezno je tudi gnojenje in
namakanje.

Splosna ocena sorte:
Grozdje se transportira in skladi$¢i razmeroma dobro. Sorta je obc¢utljiva na vecja nihanja v
temperaturi in na daljSe shranjevanje.

2.3.2 Sorta 'Rdeca zZlahtnina'

Je namizna in vinska sorta.

Splosni podatki:

Sinonimi za 'RdecCo Zlahtnino' so 'Crvena Sasla', 'Crvena ranka', 'Plemenka crvena', 'Gutedel
roter', 'Roter Spanier', 'Chasselas rosso'. Sorta izvira iz Egipta, iz Francije pa se je razsirila
po vsem svetu.

Botani¢ne znacilnosti:
Grozd je srednje velik in srednje zbit. Masa grozda je od 120 do 200 g. Jagoda je srednje
velika, okrogla. Jagodna koZica je ¢vrsta, rdece barve. Sok je brezbarven.

Agrobioti¢ne znacilnosti:

Je bujna sorta. Dozoreva v tretji dekadi avgusta. Cas dozorevanja 'Zlahtnine' je tudi osnova
za spremljanje ¢asov dozorevanja ostalih sort grozdja. Rodi srednje obilno in redno. Je
srednje odporna proti boleznim.

Tehnologija pridelave:
Sorta je primerna za razli¢ne gojitvene oblike. Rezemo jo na kratko ali na dolgo. Za

sajenje 'Zlahtnine' izberemo plodna in propustna tla.

Splosna ocena sorte:
'Rdeca Zlahtnina' se ne skladi$¢i najbolje in ni primerna za dolg transport.

2.3.3 Sorta 'Ribier’

Je namizna sorta.

Splosni podatki:
Sinonimi za sorto 'Ribier' so 'Alfonse Lavalée', 'Royal’, 'Gros noir'. Izvira iz semena
nepoznane sorte, najverjetneje iz sorte orientalskega tipa 'Gros Colman'. Prvi zapisi o



Kodri¢ M. Spremljanje dozorevanja in kakovosti grozdja namiznih sort vinske trte (V. vinifera L.). 14
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Odd. za agronomijo, 2006

obstoju te sorte segajo Zze v 19. stoletje, o njej naj bi prvi¢ pisali v Orleanu, Franciji okrog
leta 1860 in je dobila ime po predsedniku hortikularnega drustva Alfonse Lavalée. Sorto so
zaceli gojiti v steklenjakih v Angliji, tam so jo leta 1990 prvi¢ podrobno opisali. Od tam pa
naj bi se sorta razsirila tudi v Belgijo. Po drugih podatkih naj bi sorta nastala v Franciji s
krizanjem sort 'Bellino' in 'Lady Downes Seedling'.

Botani¢ne znacilnosti:

Grozd je srednje velik, piramidaste oblike in ima maso priblizno 600 g.

Meso je hrustljavo. Jagode so temno modre barve, velike do 25 mm in imajo debelo
kozico.

Agrobioti¢ne znacilnosti:

Je zelo bujna sorta, ki ji ustrezajo vi§je gojitvene oblike. Je srednje pozna sorta, dozoreva v
drugi dekadi septembra. V pokritih prostorih pa dozoreva en mesec prej. Sorta daje dobro
rodnost. Je zelo dobro odporna na glivicne bolezni, prav tako tudi na nizke zimske
temperature.

Tehnologija pridelave:
Za sorto 'Ribier' je primerna kratka rez. Glede tal in klime sorta ni preve¢ zahtevna.

Splosna ocena sorte:
Dobro prenaSa transport in skladiS¢enje. Sorta ima zelo veliko trzno in gospodarsko
vrednost.

2.3.4 Sorta 'Ribol'

Je namizna sorta.

Splosni podatki:
Sorta je bila prvi¢ gojena leta 1958 iz krizanja sort 'Ribier' in 'Olivette bela'. Priznana je
bila leta 1976, priporo¢ena za pridelavo pa leta 1981.

Botani¢ne znacilnosti:
Grozd je konicaste oblike in lepo izgleda. Masa grozda je od 350 do 550 g, jagoda tehta
priblizno 6 g. Meso je dobrega okusa, hrustljavo.

Agrobioti¢ne znacilnosti:
Je zelo bujna sorta, dobro rodi in zahteva bujno podlago. Je pozna sorta, dozoreva v prvi
dekadi oktobra. Je odporna proti sivi plesni.

Tehnologija pridelave grozdja:
Rezemo jo na dolgo. Glede tal sorta ni preve¢ zahtevna.

Splosna ocena sorte:
Sorta ima dobro gospodarsko in trzno vrednost. Dobro se transportira in skladiSci.
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2.3.5 Sorta 'Muskat Hamburg'

Je ena najstarejSih namiznih sort.

Splosni podatki:

Sinonimi za sorto 'Muskat Hamburg' so 'Hamburski muskat', 'Muscat de Hambourg', 'Black
Muscat of Aleksandrija', 'Black Hamburg', 'Muscato di Amburgo', 'Muscato nero di
Amburgo', 'Zibibbo nero', 'Misket hamburski'. Poreklo sorte je neznano. Prvi€ je bil gojen
v steklenjakih na nekem gradu v Hamburgu. Potem pa so ga zaceli gojiti v Angliji, nato pa
se je razSiril povsod po svetu (Gréija, Romunija, Portugalska, Italija, Egipt, Argentina,
Japonska, Kitajska).

Botani¢ne znacilnosti:

Grozd je velik, podolgovat in raztresen. Povpre¢na masa grozda je 350 g. Jagode so
srednje velike, temno modre barve. Meso je srednje hrustljavo, dobro izraZenega
muskatnega vonja in okusa.

Agrobioti¢ne znacilnosti:
Je bujna sorta. Dozoreva srednje pozno, v tretji dekadi septembra. Rodnost je visoka,
vendar neredna. Sorta je obcutljiva za glivicne bolezni, suSo in na nizke temperature.

Tehnologija pridelave:
Zahteva kratko do srednje dolgo rez. Dobro uspeva v toplih in son¢nih podro¢;jih.

Splosna ocena sorte:

vwe

priljubljena. Ponekod pa proizvajajo iz nje tudi vino.

2.3.6 Sorta 'Michele Palieri’

Je namizna sorta.

Splosni podatki:
Sorto je prvi gojil 'Michele Palieri' v kraju Velletri, Italija in sicer s krizanjem sort 'Ribier'
in 'Red Malaga'.

Botani¢ne znacilnosti:
Grozd je srednje velik, piramidalen in ima maso 700 g. Jagoda je zelo velika, okroglo-
ovalne oblike, temne barve. Meso je hrustljavo in sladkega okusa.

Agrobioti¢ne znacilnosti:
Je bujna sorta. Zori srednje pozno, v 3. dekadi septembra. Rodi dobro. Je obcutljiva za
gnitje.

Splosna ocena sorte: Grozdje se dobro transportira in tudi dobro skladis¢i. Ker je grozdje
lepo, predvsem pa kakovostno, se dobro trzi.
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2.4 OPRAVILA OD TRGATVE DO SKLADISCENJA NAMIZNEGA GROZDJA
2.4.1 Cas trgatve

Cas obiranja namiznega grozdja se pribliZzuje, ko se zaéne sladkor nabirati v jagodah in
skupne kisline zacno padati. KoZica in meso dobivata znacilen okus za posamezno sorto
namiznega grozdja, prav tako se zacno tvoriti znacilne aromati¢ne snovi. Optimalni rok
trgatve naj bi bil sinonim za cas, ko je grozdje najbolj kakovostno. Pri spremljanju
dozorevanja grozdja pa moramo povedati, da poznamo dve zrelosti, in sicer tehnolosko in
fizioloSko. Pojem tehnoloske zrelosti se nanasa na trenutek, ko je grozdje v fazi najvi§je
kakovosti ter v tem Casu naj bi bilo tudi najbolj atraktivno na trziS¢u. Pojem fizioloske
zrelosti pa v vinogradniStvu in vinarstvu povezujemo s fazo prezrelosti grozdja, ki pri
namiznem grozdju ni zaZelena. Grozdje namre¢ izgubi svojo kakovost, svezino in lep
zunanji izgled, kar negativno vpliva na njegovo trzno vrednost (Fazini¢ in Fazini¢, 1990).

V Kaliforniji je datum obiranja dolocen s koncentracijo skupnih topnih kislin. Za rdece
sorte pa se zahteva tudi dolocena obarvanost (Crisosto in sod., 1994).

Rdeca in ¢rna barva grozdja postaneta med dozorevanjem vedno bolj intenzivni in
bleSceci. Zelena barva pri belih sortah postane skoraj bela in rumena. Odtenek in sijaj
barve je odvisen tudi od klime in tal. Z dozorelostjo jagod pa dozori tudi pecljevina
(Winkler in sod., 1974).

Na zacetku sezone so cene grozdja visoke, zato se nekatere sorte obira, takoj ko dosezejo
minimalno stopnjo zrelosti, ki je dolocena z zakonom. Vendar pa mora biti grozdje zrelo,
drugace ima negativen ucinek na trg. Na daljsSe razdalje se navadno transportira grozdje, ki
dozoreva med sezono, ko so cene na trgu manjSe. Proti koncu sezone pa so cene na trgu
zopet visje (Winkler in sod., 1974).

2.4.2 Obiranje

Obiranje grozdja je eno najpomembnejSih del v vinogradu. Pri ro¢ni trgatvi lahko delavec
natrga povprecno 80-120 kilogramov grozdja na uro. Koli¢ina obranega grozdja je odvisna
od gojitvene oblike ter od trenutnih razmer v vinogradu (Coltivazioni arboree..., 2006).

Grozdje se obira tako, da se z levo roko prime vrh peclja grozda, nato pa z vinogradniskimi
Skarjami grozd odreZzemo. Pri tem je treba paziti, da z rokami ali s Skarjami ne ranimo
jagod. Grozdje Ze pri obiranju na hitro klasiramo. Zlozimo ga v plasti¢ne zaboje ter jih
nato transportiramo do sortirnice. Paziti moramo, da potrgano grozdje ne ostane na soncu
predolgo. Obiranje namiznega grozdja naj bi se izvrsilo v zelo kratkem c¢asu, zato je zelo
pomembna organiziranost dela (Fazini¢ in Fazini¢, 1990).

Colapietra (2004) navaja, da je v istem vinogradu ponavadi potrebnih ve¢ trgatev, saj vse
grozdje ne dozori hkrati. Na to imata velik vpliv sorta in gojitvena oblika.



Kodri¢ M. Spremljanje dozorevanja in kakovosti grozdja namiznih sort vinske trte (V. vinifera L.). 17
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Odd. za agronomijo, 2006

Vecina grozdja se v Kaliforniji pakira v vinogradu. Grozdje se brez ¢iS€enja in sortiranja
nalaga v posebne koSare, ki jih potem prenesejo do "pakiralcev". Ti potem grozdje
sortirajo, ocistijo in ustrezno zapakirajo. Skupaj se pakira grozde, ki tehtajo priblizno
enako, saj se jih potem lazje razvr§¢a v posamezne razrede (Crisosto in sod., 1994).

2.4.3 Sortiranje in pakiranje grozdja

Pred transportom in skladiS¢enjem in takoj po obiranju grozdje hladimo, tako da
odstranimo toploto in v zelo kratkem ¢asu dosezemo optimalno temperaturo hlajenja. Po
obiranju v jagodah pospeSeno potekajo Stevilni biokemijski procesi: dihanje, izhlapevanje,
razgradnja asimilatov, ki so pospeSeni z vi§jimi temperaturami. Ti procesi potekajo
najhitreje pri 20 do 25 °C, zato je nujen temperaturni $ok, ki ga ustvarimo s predhlajenjem.
S tem se podaljSa Zivljenjska doba grozdja in zagotovi preskrba kupcev za daljSe ¢asovno
obdobje (Gvozdenovi¢, 1989).

Grozdje, ki je namenjeno skladiS¢enju, moramo sortirati bolj natan¢no kot pa grozdje, ki je
namenjeno takojs$nji prodaji (Winkler in sod., 1974).

Ko se grozdje pripelje v skladisce, se ga zelo pazljivo zlozi iz zabojckov. Nato se grozdje
ocisti in ustrezno klasira. Temu pa nato sledi pakiranje v zabojcke razli¢nih pakiranj in
nato transportiranje grozdja na tovornjake, ki odvazajo grozdje naravnost na trzisce ali pa v
hladilnice, kjer se hrani daljSe obdobje (Colapietra, 2004). V sortirnici (v vecjih obratih)
skupina delavcev na transportnem traku disti grozdje ter ga sortira na posamezne
kakovostne razrede. Obi¢ajno naj bi se za bele sorte uporabljalo papir rumenkaste barve, za
rdece pa papir bele barve. V zabojcke naj bi se zlagalo grozde enega poleg drugega, tako
da med njima ni praznega prostora. Zaboj¢ek mora biti oznacen z etiketo proizvajalca. Na
njej mora biti napisano ime sorte, vinorodni okoli$ ter kvaliteta namiznega grozdja (Fazini¢
in Fazini¢, 1990).

V enajstem in dvanajstem c¢lenu Pravilnika o kakovosti namiznega grozdja (2000) so
napisana pravila za pakiranje in oznacevanje namiznega grozdja v Sloveniji.

Namizno grozdje mora biti pakirano, tako da je ustrezno zas¢iteno pred zunanjimi vplivi.
Grozdje iz razreda ekstra mora biti pakirano v enojnem sloju. V enoti pakiranja ne sme biti
tujih snovi, dovoljeno pa je, da se grozdnega peclja drzi delcek poganjka vinske trte kot
posebna oblika predstavitve proizvoda.

Na vsaki enoti pakiranja morajo biti na isti zunanji strani €itljivo in neizbrisljivo oznacene:

vrsta ("namizno grozdje", ¢e vsebina embalaze ni vidna od zunaj),

— sorta,

poreklo (obmocje oziroma drzava pridelave),

— 1me in naslov oziroma firma in sedez proizvajalca ali tistega, ki namizno grozdje
pakira; v primeru uvoza pa ime in naslov oziroma firmo in sedez prodajalca v
Sloveniji in ime in naslov proizvajalca ali drzavo proizvajalca,

— drzava izvora ali porekla, ¢e bi izpustitev tega podatka lahko zavedla potrosnika
glede pravega izvora ali porekla namiznega grozdja,

— prodajne oznacbe (razred).
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2.4.4 Skladiscenje grozdja

Grozdje je klimakteri¢no "sadje", ki po trgatvi ne zori ve€. V tem Casu v grozdju ni vec
rezervnega materiala (Skrob), tako da se v grozdju sladkor ne more ve¢ kopiciti. Kljub
temu pa je grozdje Se vedno rastlina z vsemi zZivljenjskimi procesi. Najpomembnej$i proces
je dihanje, pri katerem se porabljajo sladkorji, kisik se poveca, ogljikov dioksid, voda in
toplota pa se oddajajo. Dokler so vse te spremembe v mejah normale, je kakovost
namiznega grozdja dobra (Winkler in sod., 1974).

Namizno grozdje je po obiranju hitro dovzetno za propadanje, zato ze nekaj dni ¢akanja
med obiranjem in prodajo na trziS¢u pomeni zelo veliko. Med tem ¢asom se velikokrat
namre¢ zgodi, da se kakovost grozdja poslabsa, zato je podaljSanje kakovosti namiznega
grozdja za pridelovalca in tudi za kupca izrednega pomena (Colapietra, 2004).

ovwe

.....

Grozdje je mogoce shranjevati v hladilnicah z okoljsko ali uravnavano sestavo zraka, pri
znizanem ali zviSanem tlaku, pa tudi v navadnih skladi$¢ih (adaptirana skladisca, kleti in
podobni gradbeni objekti) (Gvozdenovi¢, 1989).

Grozdje za dolgo shranjevanje mora biti zdravo, brez kakrsnih koli bolezni ali poskodb in z
doseZeno ustrezno kolic¢ino sladkorja pri trgatvi (Colapietra, 2004).

Siva plesen, ki jo povzroca gliva Botryotinia fuckeliana (DE BARY) Whetzel, zahteva
med skladiS¢enjem stalno spremljanje in zatiranje (Crisosto in sod., 1994).

2.4.4.1 Skladis¢enje grozdja v hladilnicah z okoljsko atmosfero

V hladilnicah z okoljsko atmosfero uravnavamo temperaturo, relativno vlaznost ter
kroZenje in obnavljanje zraka (Gvozdenovi¢, 1989).

Hlajenje se mora zaceti takoj, ko je mogoce, z Zveplovim dioksidom pa je treba tretirati v
12 urah po trgatvi (Crisosto in sod., 1994). Grozdje skladis¢imo pri nizji temperaturi, da
upocasnimo metabolizem, kar se kaZze v manjsi porabi kisika, manjSem izlo¢anju CO, ter
etilena, pocasnejsi razgradnji klorofila, poCasnejSem mehcanju plodov ter tudi v ovirani
rasti mikroorganizmov (Vidrih, 2001).
Razmere za skladis¢enje namiznega grozdja (Crisosto in sod., 1994):

- priporo¢ena temperatura za skladiS¢enje zrelega grozdja je od -0,5 °C do 0 °C,

- relativna vlaznost je med 90 in 95 %,

- konstantna nizka temperatura je zelo pomembna, ker preprecuje izgubo vode iz

pecljev.
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2.4.4.2 SkladiS¢enje grozdja v hladilnicah s kontrolirano atmosfero

Z uporabo kontrolirane atmosfere shranjujemo grozdje od 2 do 4 mesece dlje kot v
normalni atmosferi. V razmerah, ko so temperatura, relativna vlaznost, O, in CO, v
atmosferi regulirani, so bioloski procesi kar najbolj upocasnjeni. Taksni plodovi se
pocasneje starajo kot v hladilnicah, ki imajo uravnavano samo temperaturo in relativno
vlaznost (Gvozdenovi¢, 1989).

Crisosto in sod. (1994) navajajo, da mora biti med uskladiS¢enjem ter med transportom
vsebnost CO, med 1-5 % in vsebnost O, med 2-5 %. Dva do $tiri tedne se lahko uporablja
10-15 % vsebnost CO, v zraku, kot kontrola pred sivo plesnijo. Z visoko vsebnostjo O,
prepre¢imo razbarvanje koZice, anaerobne reakcije fermentacije ter anaerobno in aerobno
rast (Deng in sod., 2006).

Artés-Herndndez in sod. (2004) so ugotovili, da pri hlajenju s kontrolirano atmosfero ni
prislo do sprememb v mehkobi, kakovosti barve kozice ter obstojnosti jagod.

2.4.43 Tretiranje z Zveplovim dioksidom

Vecina drzav izvoznic namiznega grozdja uporablja za preprecenje propadanja jagod
kombinacijo tretiranja z zveplovim dioksidom in hlajenjem (Deng in sod., 2006). Tretiranje
z zveplovim dioksidom je zelo pomembno, saj se grozdje lahko zelo hitro okuzi z glivo
Botryotinia fuckeliana, kar lahko privede do velike izgube pridelka (Colapietra, 2004).
Prekomerno tretiranje z zZveplovim dioksidom povzro¢i poskodbe pecljevine in jagod in je
lahko Skodljivo za ljudi, ki so alergi¢ni na Zveplo (Crisosto in sod., 1994).

V vecini evropskih drzav so uvedli zakon, ki dovoljuje 10 ppm kot najvec¢jo dolo¢eno mejo
za ostanek Zvepla v jagodi (Colapietra, 2004).

Tezava pri tretiranju grozdja z zveplovim dioksidom je v tem, da ga nekatere sorte
absorbirajo ve¢ kot druge. To je odvisno od ve¢ faktorjev, in sicer od: zrelosti grozdja,
zdravstvenega stanja grozdja, koncentracije plina ter Casa izpostavljenosti grozdja plinu.
Nezrelo grozdje absorbira zveplov dioksid hitreje kot pa zrelo grozdje. Toplo grozdje
absorbira ve¢ zveplovega dioksida kot pa hladno (Winkler in sod., 1974 ).
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2.5 KAKOVOSTNI PARAMETRI

2.5.1 Barva kozice grozdnih jagod

Pecke in kozica belih in rdecih sort grozdja so si po vsebnosti fenolnih snovi razen
antocianov, koli¢insko in kakovostno zelo podobne. V kozici belih sort so ugotovili
odsotnost miricetina, medtem ko je v kozici rdecih sort prisoten (Rodriguez-Montealegre
in sod., 2006).

Barva je poleg vizualne presoje eden temeljnih osnovnih kakovostnih faktorjev, ki nam
pomaga pri odlocitvi o nakupu hrane. Pigmenti, ki dolo¢ajo modro, rdeco, Skrlatno ter ¢rno
barvo, so antociani, skupina v vodi topnih fenolov (Carrefio in sod., 1997).

Po O. I. V. deskriptorju 225 (O. 1. V. descriptors, 1983) se grozdje na podlagi barve
njegove kozice razvrsti v naslednje skupine: zeleno-rumena, roza, rdeca, rdece-siva,
temno-rdeca, vijolicna, rdece-Crna in modro-Crna.

Barvo koZice smo izmerili s pomocjo kolorimetra Minolta CR-300 Chroma (Minolta Co;
Osaka, Japan), kjer so vrednosti L*, a* in b* koordinate barvne palete (CIELAB).
Kolorimeter najprej kalibriramo s pomocjo bele kalibracijske plos¢ice. L* vrednost podaja
¢rno belo skalo (0=¢rna; 100=bela) oziroma relativno "temacnost" barve, ki je majhna za
temne in vecja za svetle odtenke barve. Vrednosti a* in b* se spreminjata v mejah med -60
do +60, kjer je za a* negativna za zeleno barvo in pozitivna za rdeco barvo, medtem ko je
vrednost b* negativna za modro barvo in pozitivha za rumeno barvo. Kot tona barve (H) se
izratuna iz tan” (b*/a*) in poda se ga v stopnjah (°); 0°=rdega, 90°=rumena, 180°=zelena
in 270°=modra (Lancaster, 1992; McGuire, 1992).

2.5.2 Ogljikovi hidrati (sladkor;ji)

Ogljikovi hidrati nastajajo v procesu fotosinteze (asimilacija) v zelenih listnih povrSinah
rastlin. Aktivnost fotosinteze je odvisna od intenzitete svetlobe, koncentracije ogljikovega
dioksida, temperature zraka in njegove vlaznosti, vsebnosti klorofila in tako dalje. Pri tem
pojavu dobimo iz anorganskega ogljikovega dioksida in vode, ki prehaja skozi koreninski
sistem, ob prisotnosti klorofila kot katalizatorja ter son¢ne svetlobe kot vira energije, kisik
in sladkor (Gogala, 1995).

Glavna sladkorja v grozdju sta grozdni sladkor (glukoza) in sadni sladkor (fruktoza). V
manjSih koli¢inah pa so v zrelem grozdju Se saharoza, rafinoza, stahioza, melibioza,
maltoza, galaktoza in arabinoza (Clancy, 2002).

Nekateri avtorji predlagajo, da se kot kemotaksonomski znak za razlocevanje sort ratuna
a-indeks. Ta predstavlja razmerje med sladkorji (glukoza / (fruktoza + saharoza)) (Kliewer,
1967; Shiraishi, 1993; Kanellis in Roubelakis-Angelakis, 1993).

Osnovna sladkorja v grozdju sta glukoza in fruktoza. Oba sladkorja se v Casu zrelosti
pogosto nahajata v priblizno enakem sorazmerju. Prezrelo grozdje pa ima pogosto vecji
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delez fruktoze. Ostali sladkorji pa predstavljajo zelo majhen delez. Koli¢ina sladkorja v
grozdju variira glede na vrsto, sorto, zrelost in zdravje grozdja (Jackson, 2000).

Ko je grozdna jagoda Se zelena in raste, ima priblizno tri Cetrtine grozdnega sladkorja in le
Cetrtino sadnega. Z dozorevanjem grozdja se to razmerje spreminja v korist sadnega
sladkorja, tako da nastane v fazi polne zrelosti skoraj ravnotezje med obema, v prezrelosti
pa spet prevladuje sadni sladkor (Sikovec, 1993).

2.5.3 Organske Kisline

V grobem delimo kisline na anorganske in organske kisline, ki so mnogo StevilénejSe in
vecinoma vsebujejo karboksilno (-COOH) skupino. Sadje in druge rastline vsebujejo sadne
kisline (citronska, vinska, jabol¢na, jantarna, fumarna, Sikiminska), ki dajejo osvezujoc
okus in ugodno vplivajo na prebavo. Uporabljajo pa se tudi v Zivilstvu in drugih vejah
industrije. Kisline sre€ujemo tudi v eteri¢nih oljih in kot vitamine (vitamin C). Kislinski
znacaj pa imajo tudi fenoli (Petauer, 1993).

Kisline nam skupaj s sladkorji okaraktizirajo tehnoloSko vrednost vsake sorte v dani
ekoloski sredini. NajpomembnejSe kisline v grozdju so vinska, jabol¢na ter citronska
kislina.

Vinska kislina je v fazi dozorevanja manj podvrZena oksidacijskim spremembam kot
jabol¢na kislina. Obstaja doloceno razmerje med vinsko in jabol¢no kislino, ki pa ni stalno,
temvecC je odvisno od klimatskih dejavnikov. Vinska kislina prehaja z dotokom mineralnih
snovi delno v njene soli. Najbolj zastopane soli vinske kisline so: primarni kalijev tartarat
in sekundarni kalcijev tartarat.

Jabol¢na kislina je v fenofazi dozorevanja grozdja podvrzena najvecjim oksidacijskim
spremembam in je bioloSko nestabilna. V grozdju se nahaja predvsem v obliki soli. S
kalijem, kalcijem in magnezijem tvori jabol¢na kislina soli, ki jih imenujemo malati.

Citronska kislina je vedno prisotna v soku grozdne jagode, v mosStu in v vinu. Infekcija
grozdja z glivo Botryotinia fuckeliana povzro¢i povecanje citronske kisline v mostu. S
kalijem in kalcijem tvori citronska kislina soli, ki jih imenujemo citrati (Sikovec, 1993).

Stopnja zrelosti plodov je pogosto povezana s koli¢ino organskih kislin ali pa z razmerjem
med skupnimi sladkorji in skupnimi organskimi kislinami. V sadju je najve¢ jabol¢ne in
citronske kisline (Gvozdenovi¢, 1989).

2.5.4 Fenolne snovi

Fenolne snovi so strukturno raznolika in pomembna skupina sekundarnih metabolitov
rastlin. Kemic¢no so spojine z aromatskim obro¢em, na katerega je vezana ena ali ve¢ (do
deset) hidroksilnih skupin. Lo¢imo mono-, di-, tri- in polihidroksi fenole. Neposredno na
aromatsko skupino so lahko vezane tudi stranske verige. Fenolne spojine so kisle, kemi¢no
reaktivne snovi, ki rade tvorijo inter- in intramolekularne vodikove vezi. Vezejo se s
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peptidnimi vezmi v beljakovinah, kovinske ione vezejo v kelatne spojine in rade oksidirajo
(Abram in Sim¢ic, 1997).

Preglednica 9: Razdelitev skupnih fenolov (Vrhovsek, 2000; Rihter, 1995).

SKUPNI FENOLI

glede na osnovno kemijsko strukturo glede na taninski znacaj

1. FLAVONOIDNI FENOLI 1. TANINSKI FENOLI

- flavan -3-oli (katehin, epikatehin) - hidrolizabilni (galna in elagna kislina)

- proantocianidini (dimeri in trimeri katehina - kondenzirani (katehini in levkoantociani)
in epikatehina)

- antocianidini (cianidin, peonidin, delfinidin, | 2. NETANINSKI FENOLI
petunidin, malvidin) - antociani

- flavonoli (kamferol, kvercetin, miricetin,
izoramnetin)

2. NEFLAVONOIDNI FENOLI
- hidroksicimetne kisline (kaftarna, kutarna,
fertarna, kavina, p-kumarna, ferulna)
- hidroksibenzojske kisline (galna, vanilijeva,
siringinska)
- stilbeni (resveratrol,)

Grozdje vsebuje v primerjavi z nekaterim sadjem vecje koli¢ine fenolnih snovi, ki imajo
mocne antioksidativne lastnosti in preprecujejo nastanek ali pa upocasnjujejo razvoj
mnogih kroni¢nih bolezni, na primer bolezni srca in ozilja ter rakava obolenja (Cantos in
sod., 2002).

Povprecno priblizno 65 % polifenolov v grozdju je v peckah, 22 % se jih nahaja v peclju,
12 % v kozici in le 1 % v pulpi. Kakovost in koli¢ina polifenolov v grozdju je odvisna od
sorte, lokacije vinograda in predelave v kleti (Vine in sod., 1997; Rodriguez-Montealegre
in sod., 2006).

2.55 pH

V biologkih sistemih je dologitev koncentracije oziroma aktivnosti H;0" ionov, ki jo
izrazamo kot pH, pomembnejsa kot podatek o skupnih (titrabilnih) kislinah. Vpliv H;0"
ionov se kaze v selektivnem delovanju na mikroorganizme, v intenzivnosti in odtenku
barve, okusu, oksidacijsko-redukcijskem potencialu, razmerju med prostim in vezanim
zveplovim dioksidom, v obcutljivosti za pojav motnosti, itd (KoSmerl in Kac, 2003).

Dolocanje pH je zelo pomembno med trgatvijo, kjer se ga lahko uporablja kot merilo za
zrelost grozdja. Vsebnost vinske kisline je v ¢asu dozorevanja grozdja zelo velika, pH je
takrat majhen. Ko grozdje dozoreva, se vinska kislina manjsa, pH pa se povecuje. Z
vecletnim spremljanjem pH grozdja na dolo¢enem vinogradniskem obmo¢ju lahko vnapre;j
dolo¢imo optimalni ¢as trgatve (Vine in sod., 1997).
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3 MATERIAL IN METODE DELA

3.1 LOKACIJA IN OPIS POSKUSNEGA VINOGRADA

BiotehniSka fakulteta v Ljubljani, Katedra za vinogradnis$tvo ima svoj kolekcijski vinograd
namiznih in vinskih sort v  Ampelografskem vrtu Kromberk pri Novi Gorici. Gojitvena
oblika je dvojni guyot, podlaga je SO4 (Vitis berlandieri x Vitis riparia). Vinograd lezi v
spodnji Vipavski dolini, na juznem pobocju gore Sv. Gabrijel. Razdalja sajenja v vrsti je 1
m, medvrstna razdalja je 2,8 m. Vinograd je zasajen na vecvrstnih terasah, na absolutni
vinogradniski legi in na fliSnatih tleh.

3.2 ZASNOVA POSKUSA

Sest rde¢ih namiznih sort ('Perlon', 'Rdeca Zlahtnina', 'Ribier', 'Ribol', 'Muskat Hamburg',
'Michele Palieri') smo v letu 2005 potrgali v ¢asu tehnoloske zrelosti. Povpre¢no maso
grozdja 5 kg smo potrgali na 5-ih trtah iste sorte. Grozdje smo nepoSkodovanega pripeljali
°C in 80-90 % zracne vlage. Med skladis¢enjem smo grozdje po sortah vzor¢ili 5 krat, in
sicer: po 1 tednu skladiS¢enja, po 3 tednih skladiS€enja, po 1 mesecu skladiS¢enja in po 1,5
mesecu skladiS¢enja. Ob vsakem vzor¢enju smo priblizno pol kilograma nakljucno
izbranih jagod shranili v plasti¢ne vrecke ter jih zamrznili pri -20 °C do priprave vzorcev
za analizo.

Preglednica 10: Datumi trgatve in vzorc¢enja grozdov v hladilnici izbranih namiznih sort, 2005.

Sorta 1. vzorcenje 2. vzorcenje 3. vzoréenje 4. vzorCenje 5. vzoréenje
(trgatev) (po 1 tednu) (po 3 tednih) (po 1 mesecu) | (po 1,5 mesecu)
'Perlon’ 24.8. 1.9. 14. 9. 28.9. 12.10.
'Rdeca Zlahtnina' 24.8. 1.9. 14.9. 28.9. 12.10.
'Ribier’ 1.9. 7.9. 21.9. 5.10. 19.10.
'Ribol' 1.9. 7.9. 21.9. 5.10. 19.10.
'Muskat Hamburg' 1.9. 7.9. 21.9. 5.10. 19.10.
'Michele Paliert' 1.9. 7.9. 21.9. 5.10. 19.10.

3.3 DOLOCANJE KAKOVOSTI GROZDJA
3.3.1 Tehtanje in merjenje jagod

Zamrznjene jagode smo glede na sorte razdelili na tri dele po 100 jagod in jih stehtali. Za
vsako vzoréenje smo 20 jagodam izmerili Sirino (mm) in dolzino jagode (mm). Z
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mnozenjem teh dveh Stevilk dobimo velikost jagode. Povprecne velikosti jagod po O. I. V.
220 in 503 razvrsc¢amo v razli¢ne velikostne razrede; masa posamezne jagode < 1 g razred
1; masa jagode med 1,7 in 2-3 g v razred 3; masa jagode med 3-5 g v razred 5; masa
jagode med 7-9 g v razred 7 in masa jagode > 12 g v razred 9 (O. I. V. descriptors, 1983).

3.3.2 Doloc¢anje barve jagod

Za vsak vzorec grozdja smo s kolorimetrom Minolta CR-300 Chroma (Minolta Co; Osaka,
Japan) izmerili barvo jagodne kozice na 20 jagodah. Opravili smo po tri meritve na
posamezno jagodo, s katerimi smo izmerili parametre L*, C* in h. Iz rezultatov merjen;j
smo izracunali koeficient CIRG po formuli:

CIRG =(180-h)/(L*+C*) (1)

- kjer parameter L* pomeni svetlost in se spreminja glede na barvo (0, ¢rna; 100, bela),
- parameter h, preradunan kot tg " (b/a), je kot barve in poda stopinje (°) rjavih odtenkov,
- parameter C*, ki predstavlja inteziteto barvne krome (Lancaster, 1992; McGuire, 1992).

Carrefio in sod. (1997) navajajo, da se sorte glede na CIRG indeks deli v 5 skupin:

—  zeleno- rumene, CIRG <2
— roza, 2 <CIRG <4

— rdece, 4 <CIRG <5

— temno rdece, S <CIRG <6
— modro-¢rne, CIRG > 6.

3.3.3 Dolocanje ogljikovih hidratov v grozdnem soku

Koli¢ino skupnega sladkorja v grozdnem soku smo dolocili z ro¢nim refraktometrom
(Atago, Kueber 30-130 °Oechsle). Refraktometer je opti¢na naprava, s katero se odgita
sladkorna stopnja. Kapljico grozdnega soka smo kanili na stekleno plos¢ico refraktometra
in rezultate od¢itali v Oechslejevih stopinjah (°Oe).

3.3.4 Dolocanje skupnih titracijskih ali titrabilnih Kislin v grozdnem soku

Skupne kisline smo dolocali kemijsko in sicer s titracijo po metodi, ki jo navaja Sikovec
(1993). Titracija temelji na nevtralizaciji kisline z bazo. Iz vzorca ro¢no stisnjenih jagod
smo odpepitirali 6,25 ml grozdnega soka v erlenmajerico, nato smo dodali 2 kapljici
barvila bromtimol modro in titrirali z bazo (0,1 M NaOH) do preskoka barve v zeleno.
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3.3.5 Merjenje pH

Merjenje pH poteka na principu razlike med dvema elektrodama, ki sta potopljeni
neposredno v vzorec mosta. Ena elektroda (referencna) ima stalen (znan) potencial, druga,
steklena elektroda (merilna) pa ima potencial, ki je funkcija aktivnosti H;O" ionov v
raztopini. Ponavadi uporabljamo kombinirano stekleno elektrodo; cutilo hranimo v
destilirani vodi. Uporabljamo pH meter s skalo v pH enotah (KoSmerl in Kac, 2003).

3.3.6 Doloc¢anje posameznih ogljikovih hidratov in posameznih organskih Kkislin v
grozdnem soku

Posamezne ogljikove hidrate in posamezne organske kisline smo dolocili po metodi, ki jo
navajata Dolenc in Stampar (1997) z majhnimi spremembami. V epruveto smo odpipetirali
1 mL grozdnega soka in ga 10 krat razred¢ili. Vzorce smo centrifugirali 7 minut pri 4200
rpm in supernatant prefiltrirali skozi injekceijski filter 0,45 um (Chromafil A-45/25) v vijale
(eno vijalo za dolocitev ogljikovih hidratov, drugo za organske kisline). Vzorce smo
shranili pri -20 °C do analize s HPLC.

Kromatografski pogoji za analizo ogljikovih hidratov in organskih kislin so navedeni v
preglednici 11.

Preglednica 11: Kromatografski pogoji za analizo ogljikovih hidratov in organskih kislin.

Pogoji Ogljikovi hidrati Organske kisline

HPLC sistem Thermo separation products — binarna ¢rpalka P2000

Knauer K-2500 UV-vis

Detektor: Shodex R1-71 spektrofotometer pri 210 nm
Mobilna faza: Destilirana voda 4 mM zveplova (VI) kislina
Volumen injeciranja (pul) 20 20
Eliltll;crﬁitn};fetoka mobilne faze 0.6 0.6
Temperatura (°C): 65 65

Kolona:

Phenomenex Rezex RCM —
Monosaccharid (300 x 7,8 mm)

Phenomenex Rezex ROA —
Organic acid (300 x 7,8 mm)

3.3.7 o —indeks

a-indeks smo izracunali iz razmerja glukoze (G) in vsote fruktoze in saharoze, kot jo

navaja Shiraishi (1993).

a - indeks = G/(F+S)

(2)
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3.4 STATISTICNE ANALIZE PODATKOV

Podatke smo ovrednotili s statisticnim programom Statgraph 4.0 (ANOVA) in programom
Excel. Rezultati so podani kot povprecna vrednost s standardno napako. Standardna
napaka je mera za natanc¢nost vzor¢ne ocene. Vecja standardna napaka pomeni slabSo
natan¢nost vzoréne ocene in obratno (Kosmelj, 2001).
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4 REZULTATIZ RAZPRAVO

4.1 KAKOVOST GROZDJA

Zlasti pri pridelavi namiznega grozdja je kakovost grozdja zelo pomembna. To doloc¢ajo
morfometricne lastnosti (barva kozice, velikost jagod, masa jagod, velikost grozdov) ter
kemijske lastnosti (ogljikovi hidrati, organske kisline in fenolne snovi).

4.1.1 Povprecna masa 100-tih jagod

Pri vsakem vzoréenju smo stehtali vzorce 100 jagod na sorto. Povprecne mase s
standardnimi napakami so prikazane v sliki 1.

1100 - - - 4 - - Rdeca Zlahtnina — & - Michele Palieri
—&— Muskat Hamburg - - X - - Perlon
— KX — Ribier —@—Ribol

1000 -
900 -
800 -
700 -
600 -

500 -

Masa 100 jagod (g)

400 -

300 -

200

Vzoréenje

Slika 1: Povpre¢na masa 100-tih jagod s standardno napako glede na sorto namiznega grozdja in vzorcenje.

Ob trgatvi imajo najvecjo povpre¢no maso jagode sorte 'Michele Palieri', sledijo ji sorte
'Ribier', 'Ribol', 'Muskat Hamburg', 'Perlon’' in 'Rdec¢a zlahtnina'. Masa 100-tih jagod je med
posameznimi vzorcenji precej nihala. Skoraj vse sorte imajo v zadnjem, petem vzorcenju
najmanjSo maso 100 jagod. Po O. I. V. deskriptorju 503 razvr§¢amo grozdne jagode glede
na maso posamezne jagode v razli¢ne velikostne razrede, in sicer: masa posamezne jagode
<1 g; masa jagode med 1,7 in 2-3 g; masa jagode med 3-5 g; masa jagode med 7-9 g in
masa jagode > 12 g. Najvecjo povprecno maso jagode (8, 2 g) ima sorta 'Michele Palieri',
sledita ji sorti 'Ribier' (6,7 g) in 'Ribol' (5,4 g). NajmanjSo povprecno maso jagod (2,6 g)
ima 'Rdeca Zlahtnina'. Najvec¢jo povprecno maso 100-tih jagod smo ugotovili pri sorti
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'Michele Palieri' (827 g), sledijo ji sorte 'Ribier' (668 g), 'Ribol' (535 g), 'Muskat Hamburg'
(373 g), Perlon' (367 g) in 'Rdeca zlahtnina' (256 g). Med skladis¢enjem se grozdne jagode
izsusujejo, posledi¢no naj bi se zmanjsala tudi masa 100-tih jagod. V naSem poskusu se je
pri sortama 'Rdeca zlahtnina' in 'Ribier' masa zmanjSala, pri ostalih sortah pa je nihala.
Vzrok za to je najverjetneje v naSem vzorcenju, saj bi morali imeti vecje vzorce, da bi bili
rezultati natan¢nejsi.

Manzo in Tamponi (1979) sta ugotovila bistveno vecje povprecne mase 100-tih jagod kot
smo jih ugotovili mi. Domnevamo, da zaradi razli¢nih klimatskih razmer.

4.1.2 Velikost jagode

Po O. I. V. deskriptorju 220 in 503 se sorte razvr§¢ajo v 5 velikostnih razredov.
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Slika 2: Povprecna velikost jagod po sortah podana s standardno napako.

Velikost jagode je podana z deskriptorjem O. I. V. 220, ki ima za vsako oznako tudi
referencno sorto, vendar je primerjava jagod tezavna. Po O. I. V. deskriptorju 220 se
grozdne jagode razvrS€ajo v naslednje velikostne razrede: 1) zelo majhne jagode, 2)
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majhne jagode, 3) srednje jagode, 4) velike jagode, 5) zelo velike jagode. NaSe sorte bi
glede na velikost jagod razvrstili v naslednje velikostne razrede: sorte 'Michele Palieri’,
'Ribier' in 'Ribol' spadajo v 5. velikostni razred (zelo velike jagode), sorti 'Muskat
Hamburg' in 'Perlon' uvrs¢éamo v 4. velikostni razred (velike jagode), sorto 'Rdeca
zlahtnina' uvrS¢amo v 3. velikostni razred (srednje velike jagode). Med skladiS¢enjem smo
pri sortah 'Rdeca zlahtnina', 'Ribier' in 'Ribol' opazili trend narascanja velikosti grozdnih
jagod, pri sortah 'Michele Palieri', 'Muskat Hamburg' in 'Perlon' smo med skladis¢enjem
opazili nihanje velikosti jagod. To pripisujemo nenatanénemu vzorcenju. Avtorji Manzo in
Tamponi (1979) ter Colapietra (2004) navajajo vecje velikosti jagod, kot smo jih ugotovili
mi, domnevamo, da je to posledica razli¢nih klimatskih razmer.

4.1.3 Barva

Barvo jagod smo na sliki 3 podali kot CIRG indeks.
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Slika 3: Povprecni barvni CIRG indeks glede na sorto namiznega grozdja.

Ob trgatvi je imela sorta 'Michele Palieri' najve¢ji CIRG indeks, sorta 'Rdeca Zlahtnina' pa
najmanj$i, kar smo pricakovali. Po razvrstitvi glede na CIRG indeks lahko sorte razdelimo
v 5 skupin. Najmanj$e CIRG indekse je dosegala sorta 'Rdeca zlahtnina', ki jo uvr§€amo v
skupino roza barve. Sorto 'Perlon' se po indeksu uvr§ca v rdeco skupino, sorte 'Michele
Palieri', 'Muskat Hamburg', 'Ribier' in 'Ribol' pa v temno rdeco skupino. Najvecji
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povprecni CIRG indeks (5, 9) smo izracunali pri sorti 'Michele Palieri', sledijo ji sorte
'Ribol' (5,8), 'Ribier' (5,3) in 'Muskat Hamburg' (5,5). Carrefio in sod. (1997) navajajo
vecje CIRG indekse, kot smo jih izracunali mi. Po njihovih navedbah so najvecji CIRG
indeks (7,2) ugotovili pri sorti 'Ribier’. Po vrstnem redu ji sledijo sorte 'Michele Palieri'
(6,1), 'Ribol' (6,0) in 'Muskat Hamburg' (5,5). Iz teh podatkom lahko sklepamo, da ima na
obarvanost jagodne kozice vpliv son¢no obsevanje.

Med skladis¢enjem so se CIRG indeksi malo spreminjali. Pri sortah 'Rdeca zlahtnina' in
'Ribol' je bil CIRG indeks stalen. Pri sortah 'Perlon', 'Muskat Hamburg' in 'Ribier' je bil po
skladis¢enju CIRG indeks vecji, pri zadnjem vzorCenju pa spet manjSi. Padec CIRG
indeksov pripisujemo razkroju antocianov v jagodnih kozicah (Gaillardi, 1996).

V starih ampelografijah barvnega indeksa CIRG ne najdemo. So le oznake barve, ki pa so
pogosto variabilne. Dolocanje barvnega indeksa CIRG je zelo natan¢na metoda, ki nam
daje objektivne rezultate.

4.1.4 Ogljikovi hidrati v grozdju

Za vsako sorto smo z ro¢nim refraktometrom v petih vzorcenjih izmerili skupno koli¢ino
sladkorja.
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Slika 4: Povpreéna koli¢ina sladkorja (°Oe) s standardno napako, izmerjena z refraktometrom glede na sorto
in vzoréenje.

Ob trgatvi smo najvedjo povpreéno koli¢ino sladkorja (°Oe) ovrednotili pri sorti 'Muskat
Hamburg', najmanj$o pri sorti 'Michele Palieri'. Pri sortah 'Rdeca zlahtnina', 'Michele
Palieri', 'Perlon’ in 'Ribol' se je z vsakim vzoréenjem povecala koli¢ina sladkorjev. To
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lahko povezemo s transpiracijo preko jagodne kozice, saj se pri tem izgubi doloCena
koli¢ina vode, povecajo in zgostijo pa se sladkorji in Se nekatere druge kemicne
komponente grozdne jagode. Ob koncu vzorenja smo najveCjo povprecno koli¢ino
sladkorjev (77,7 °Oe) izmerili pri sorti 'Muskat Hamburg', najmanj$o povpre¢no koli¢ino
(52,7 °Oe) pri sorti 'Michele Palieri'. Sledita ji sorti 'Rdec¢a zlahtnina' (57,8 °Oe) in 'Ribier’
(58,8 °Oe). Ugotovili smo, da je sorta 'Muskat Hamburg' v nasih podnebnih razmerah
dosegla zelo visoke sladkorje, kar pomeni, da je sorta primerna za gojenje v naSih
klimatskih razmerah.

Colapietra (2004), Manzo in Tamponi (1979), Fazini¢ in Fazini¢ (1990) navajajo podatke,
podobne nasSim.

Artés-Hernadndez in sod. (2004) so ugotovili, da se povprecna koli¢ina sladkorja med
skladiS¢enjem ni spremenila.

4.1.4.1 Saharoza

Saharoza predstavlja najmanj3o koli¢ino sladkorjev v grozdni jagodi (Sikovec, 1993).
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Slika 5: Povprecéna koli¢ina saharoze (g/kg) v petih vzorcenjih razli¢nih sort rdecega namiznega grozdja.
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Preglednica 12: Standardne napake za saharozo, izraCunane pri posameznem vzorcenju.

Saharoza 1. vzoréenje | 2.vzorCenje | 3.vzorCenje | 4.vzorCenje | 5.vzorcenje

‘Rdeca zlahtnina’ 0,37 0,41 1,98 0,97 0,64
‘Michele Palieri’ 0,15 0,74 1,11 0,50 0,43
‘Muskat Hamburg’ 1,03 2,32 1,97 0,34 1,01
‘Perlon’ 0,91 0,79 4,50 1,09 3,40
‘Ribier’ 1,36 0,67 0,30 0,21 1,33
‘Ribol’ 0,12 0,67 1,52 0,68 0,50

Ob trgatvi smo povprecno najvecjo koli¢ino (11,3 g/kg) saharoze izmerili pri sorti 'Ribier’,
povpre¢no najmanjsSo (5,7 g/kg) pa pri sorti 'Rdeca zlahtnina', kar pripisujemo razli¢ni
stopnji zrelosti grozdja. Povprecna koli¢ina saharoze je med skladiS¢enjem nihala. Ob
koncu skladis¢enja smo povprecno najvecjo koli¢ino saharoze (12,6 g/kg) ovrednotili pri
sorti 'Ribier', povpre¢no najmanjSo (7,6 g/kg) pa pri sorti 'Michele Palieri'. Med
skladis¢enjem se je le pri sorti 'Rdeca Zlahtnina' koli¢ina saharoze povecala. Pri ostalih
sortah je koli¢ina saharoze med skladiS¢enjem dosegla vrh ter se na to v zadnjem, petem
vzorcenju zopet zmanjSala. To se je po vsej verjetnosti zgodilo zaradi razpada saharoze na
glukozo in fruktozo.

Nase povprecne koli¢ine saharoze lahko primerjamo s podatki, ki jih navaja Voros (2006).
V nasih vzor€enjih so ovrednotene vec¢je povprecne koli¢ine saharoze. 1z teh podatkov
domnevamo, da so bile v letu 2004 slabse klimatske razmere kot v letu 2005.
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4.1.4.2 Glukoza

Slika 6 prikazuje povprecno koli¢ino glukoze med skladis¢enjem.
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Slika 6: Povprec¢na koli¢ina glukoze (g/kg) v petih vzorcenjih razli¢nih sort rde¢ega namiznega grozdja.

Preglednica 13: Izracunana standardna napaka za glukozo.

Glukoza 1. vzoréenje |2. vzorCenje |3. vzorCenje |[4. vzoréenje |5.vzorCenje

‘Rdeca zlahtnina’ 0,65 2,41 0,66 2,59 2,04
‘Michele Palieri ¢ 0,67 2,90 3,17 1,10 0,86
‘Muskat Hamburg’ 4,27 2,55 4,79 2,09 3,62
‘Perlon 1,71 5,22 1,72 2,31 0,85
‘Ribier’ 2,49 1,53 1,79 3,18 6,31
‘Ribol’ 2,37 4,36 3,50 0,55 3,13

Ob trgatvi smo povprecno najvecjo koli¢ino glukoze (83,4 g/kg) ugotovili pri sorti 'Muskat
Hamburg', sledita ji sorti 'Ribier' (82,2 g/kg) in 'Perlon' (75,0 g/kg); povpre¢no najmanjSo
(55,2 g/kg) pa pri sorti 'Michele Palieri'. V naSih merjenjih smo ugotovili povprecno vecje
koli¢ine glukoze (g/kg) kot jih navaja Voros (2006), domnevamo, da so bile leta 2004
slabSe klimatske razmere kot leta 2005. Med skladiS¢enjem se je z vmesnimi nihanji pri
sortah 'Rdeca Zlahtnina', 'MuSkat Hamburg' in 'Perlon' pojavil trend naraS¢anja povprecne
koli¢ine glukoze. Pri sorti 'Ribier' smo najvecjo povprecno koli¢ino glukoze ovrednotili ob
trgatvi, med skladiS§Cenjem pa se je njena povprecna koli¢ina zmanjSevala. Ob koncu
skladiS¢enja smo povpre¢no najvecjo kolic¢ino glukoze (92,0 g/kg) ugotovili pri sorti
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'Perlon', sledita ji sorti 'Muskat Hamburg' (90,1 g/kg) in 'Ribol' (89,3 g/kg); povprecno
najmanj$o koli¢ino (57,7 g/kg) glukoze smo izmerili pri sorti 'Michele Palieri'.

4.1.4.3 Fruktoza

Posameznim sortam smo ovrednotili tudi povpre¢no koli¢ino fruktoze.
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Slika 7: Povprecna

koli¢ina fruktoze (g/kg) v petih vzorcenjih razli¢nih sort rdecega namiznega grozdja.

Preglednica 14: Standardne napake izracunane za fruktozo.

Fruktoza l.vzorCenje |2.vzorCenje |3.vzorCenje [4.vzorCenje [5.vzorcenje

‘Rdeca zlahtnina’ 0,90 2,31 1,99 2,82 2,00
‘Michele Palieri’ 1,06 2,80 3,64 1,05 1,50
‘Muskat Hamburg’ 4,36 3,30 5,25 1,95 6,71
‘Perlon’ 1,49 4,74 2,52 2,40 2,82
‘Ribier’ 2,33 1,44 2,80 3,71 5,93
‘Ribol’ 2,19 4,67 3,17 0,64 3,44

Povprecna koli¢ina fruktoze je bila ob trgatvi zelo razli¢na. Sorti 'MuSkat Hamburg' smo
ob trgatvi izmerili povpre¢no najvecjo koli¢ino (85,7 g/kg) fruktoze, sledijo ji sorte 'Ribier’
(78,2 g/kg), Ribol' (71,6 g/kg) in 'Perlon' (67,3 g/kg). Povprecno manjso koli¢ino (55,1
g/kg) fruktoze pa smo izmerili pri sortah 'Rdeca zlahtnina' in 'Michele Palieri' (55,3 g/kg).
Med skladiS¢enjem smo pri sortah 'Rdeca zlahtnina', 'Muskat Hamburg', 'Perlon' in 'Ribol'

ugotovili trend

narascanja povprecne kolicine fruktoze. Sorta 'Michele Palieri' je dosegla

povprecno najmanjSo koli¢ino (66,4 g/kg) fruktoze, sorta 'MusSkat Hamburg' (94,6 g/kg) pa
povprecno najvec¢jo. Ob zadnjem vzorcenju smo najvecjo povprecno koli¢ino (107,1 g/kg)
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fruktoze izmerili pri sorti '"MusSkat Hamburg', sledita ji sorti 'Ribol' (96,9 g/kg) in "Perlon’
(93,3 g/kg); povprecno najmanjso koli¢ino (67,1 g/kg) pri sorti 'Michele Palieri'.

Voros (2006) navaja manjSe povprecne vrednosti za koli¢ino fruktoze v grozdnem soku,
kot smo jih ugotovili mi.

4.1.4.4 Povprecni a - indeks

Vrednost a- indeks predstavlja razmerje med glukozo in vsoto fruktoze in saharoze.

Preglednica 15: Povpre¢na vrednost a- indeksa podana s standardno napako.

Vzoréenje

1. vzorCenje 2. vzorcenje 3. vzorcenje 4. vzorCenje 5. vzorcenje
Sorta
'Rdeca zlahtnina' 0,94 £ 0,51 0,88 +£0,39 0,85+0,17 0,83+ 0,68| 0,79+0,77
'Michele Palieri’ 0,85+0,56 0,94 + 0,82 0,88 +£0,67 0,83+0,71| 0,77+0,44
'Muskat Hamburg' 0,87 +£0,79 0,87 £0,45 0,81 £ 0,66 0,82+091| 0,77+047
'Perlon’ 0,99 £ 0,71 0,96 £ 0,95 0,93 £ 0,25 0,91+£0,66| 0,89+0,14
'Ribier' 0,92 + 0,68 0,89+ 0,73 0,84 + 0,58 0,80+ 0,81 | 0,77+0,87
'Ribol' 0,88 +1,03 0,88 +£0,82 0,85+0,75 0,79+0,41| 0,82+0,80

Pri sortah 'Rdeca Zlahtnina', '"Muskat Hamburg', 'Perlon' in 'Ribier' smo ugotovili trend
padanja vrednost a-indeksa. Pri sortah 'Michele Palieri' in 'Ribol' vrednost a-indeksa med
skladiS¢enjem niha.
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4.1.5 Organske Kisline v grozdju

4.1.5.1 Titrabilne kisline v grozdnem soku

Vsem $estim sortam smo v laboratoriju po titracijski metodi, ki jo navaja Sikovec (1993),
izmerili povprecne titrabilne kisline.
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Slika 8: Povprecne titrabilne kisline (g/l) v soku namiznih sort grozdja.

Ob trgatvi smo najvecjo povprecno koli¢ino (10,8 g/l) titrabilnih kislin ugotovili pri sorti
'Ribier’, sledita ji sorti 'Ribol' (7,9 g/l) in 'Muskat Hamburg' (7,8 g/l); povpre¢no najmanjso
koli¢ino (3,8 g/1) titrabilnih kislin pa smo izmerili pri sorti 'Michele Palieri'. Povprec¢ne
titrabilne kisline, ovrednotene v nasem poskusu, so precej ve¢je od tistih, ki jih navaja
Voros (20006).

Colapietra (2004) navaja povprecne titrabilne kisline, podobne nasim. Med skladi§¢enjem
trenda naraS¢anja ali padanja povprecnih koli¢in titrabilnih kislin ni opaziti, saj so si
povprecne koli¢ine precej podobne.

Artés-Herndndez in sod. (2004); Takeda in sod. (1983) so ugotovili, da se je koli¢ina
titrabilnih kislin med skladiS¢enjem povecala.
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4.1.5.2 Vinska kislina

Slika 9 predstavlja povprecno koli¢ino vinske kisline v Sestih sortah namiznega grozdja.
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Slika 9: Kolicina vinske kisline (g/kg) v petih vzorcenjih razlicnih sort rde¢ega namiznega grozdja.

Preglednica 16: Izracunana standardna napaka za vinsko kislino.

Vinska kislina 1. vzoréenje 2. vzorcCenje |3. vzorCenje |4.vzorenje |5.vzorcenje

‘Rdeca zlahtnina’ 0,30 0,16 0,12 0,19 0,29
‘Michele Palieri’ 0,33 0,24 0,12 0,13 0,10
‘Muskat Hamburg’ 0,14 0,40 0,30 0,10 0,12
‘Perlon’ 0,32 0,29 0,26 0,31 0,52
‘Ribier’ 0,25 0,14 0,23 0,11 0,11
‘Ribol’ 0,08 0,06 0,27 0,01 0,05

Ob trgatvi smo ovrednotili najvecjo povprecno kolic¢ino (4,3 g/kg) vinske kisline pri sortah
'Michele Palieri' in 'Ribier', povpre¢no najmanjSo (3,1 g/kg) pa pri sorti 'Ribol'. Povprecne
koli¢ine vinske kisline so ob trgatvi v povprecju enake podatkom, ki jih navaja Voros
(2006). Med skladis¢enjem so povprecne koli¢ine vinske kisline zelo nihale. Po 1,5
mesecu skladiS¢enja smo najvec¢jo povprecno koli¢ino (4,6 g/kg) vinske kisline ovrednotili
pri sorti 'Perlon', sledita ji sorti 'Ribier' (4,4 g/kg) in 'Rdeca zlahtnina' (3,8 g/kg); povprecno
najmanjso koli¢ino vinske kisline (3,2 g/kg) pa smo ugotovili pri sorti 'Michele Palieri'.

Vzrok za nihanje vinske kisline je lahko v klimatskih pogojih, saj vemo, da se koli¢ina
kisline zmanjSuje med dozorevanjem. V naSem poskusu pa se je z nizko temperaturo
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onemogocilo zmanjSevanje vinske kisline. V tretjem vzorcenju sorte 'Muskat Hamburg' je
koli¢ina vinske kisline zelo visoka, kar je lahko posledica nenatancnega vzorcenja.

4.1.5.3 Jabol¢na kislina

Poleg vinske kisline predstavlja v grozdnem soku pomemben del tudi jabol¢na kislina.

10 - .- 4 --Rdeta 7lahtnina ~ — B - Michele Palieri
9 —&— Muskat Hamburg - - X - - Perlon
— 2K — Ribier —@— Ribol

Koli¢ina jabol¢ne kisline (g/kg)

1. 2. 3. 4. 5.

Vzoréenje

Slika 10: Povprecna koli¢ina jabol¢ne kisline (g/kg) v petih vzorcenjih razli¢nih sort rdeCega namiznega
grozdja

Preglednica 17: Standardna napaka, izracunana za jabol¢no kislino.

Jaboléna kislina 1. vzoréenje |2.vzorCenje |3.vzorCenje |4.vzorenje |5.vzorcenje

‘Rdeca Zlahtnina’ 0,21 0,11 0,09 0,31 0,33
‘Michele Palieri’ 0,06 0,29 0,30 0,32 0,22
‘Muskat Hamburg’ 0,30 0,31 0,11 0,22 0,28
‘Perlon’ 0,12 0,11 0,12 0,17 0,14
‘Ribier’ 0,52 0,19 0,08 0,02 0,48
‘Ribol’ 0,24 0,38 0,22 0,09 0,26

Iz slike 10 je razvidno, da smo najvecje koli¢ine jabol¢ne kisline izmerili pri sorti 'Ribol’,
sledita ji sorti 'Ribier' in 'MuSkat Hamburg'. ManjSe koli¢ine jabol¢ne kisline so dosegle
sorte 'Rdeca zlahtnina' in 'Michele Palieri', medtem ko je sorta 'Perlon' dosegla najmanjse
vrednosti jabol¢ne kisline. Ob skladiS€enju smo najvecje povprecne kolicine (7,6 g/kg)
jabol¢ne kisline ovrednotili pri sorti 'Ribier', sledita ji sorti '"Muskat Hamburg' (6,2 g/kg) in
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'Ribol' (6,0 g/kg). Pri sorti 'Ribol' opazimo med skladisS¢enjem trend narascanja povprecne
koli¢ine jabol¢ne kisline. Pri sortah 'Muskat Hamburg', 'Ribier' in 'Michele Palieri' so se po
zaCetnem padcu kisline proti koncu vzorcenja zopet povecevale. Sorti 'Perlon' in 'Rdeca
zlahtnina' imata zelo podobni krivulji. Po skladiS¢enju smo najvecje povprecne koliine
(8,0 g/kg) jaboléne kisline izmerili pri sorti 'Ribol', sledi ji sorta 'Ribier' (6,4 g/kg);
povprecno najmanjso koli¢ino (2,6 g/kg) jaboléne kisline smo izmerili pri sorti 'Perlon'.

Voros (2006) je za leto 2004 ugotovil manjse povprecne vrednosti jabol¢ne kisline, kot
smo jih ugotovili mi. Za zmanjSevanje jabolcne kisline je potrebna vi§ja temperatura. Pri

nasih pogojih pa le ta ni bila omogocena, zato se je koli¢ina jabol¢ne kisline pri nekaterih
sortah povecevala.

4.1.5.4 Citronska kislina

Citronske kisline je v grozdnem soku najmanj. Njen delez predstavlja 10 % od skupnih
kislin.

1,5

- - 4 - - RdeCa Zlahtnina — - - Michele Palieri
—&— Muskat Hamburg - - X - - Perlon
— X— Ribier —@— Ribol

— —
(e w
1 1

Kolicina citronske kisline (g/kg)
o
o0
1

0,5 4
0,3 -
0,0
1 2 3. 4 5
Vzorcenje

Slika 11: Povprecna koli¢ina citronske kisline (g/kg) v petih vzorcenjih razli¢nih sort rdeCega namiznega
grozdja.
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Preglednica 18: Standardna napaka, izracunana za citronsko kislino.

Citronska kislina  |1. vzorCenje (2. vzoréenje [3.vzorCenje |4.vzoréenje |5. vzoréenje

‘Rdeca zlahtnina’ 0,10 0,06 0,01 0,02 0,10
‘Michele Palieri’ 0,03 0,11 0,01 0,13 0,01
‘Muskat Hamburg’ 0,04 0,01 0,03 0,02 0,06
‘Perlon’ 0,01 0,09 0,02 0,12 0,10
‘Ribier’ 0,03 0,00 0,00 0,03 0,03
‘Ribol’ 0,03 0,07 0,06 0,04 0,05

Najvecje povprecne koli¢ine citronske kisline smo izmerili pri sorti 'Ribol', povprecno
najmanjSe koli¢ine citronske kisline pa pri sorti '/Rdeca zlahtnina'. Ob trgatvi smo najvecjo
povprecno koli¢ino (0,7 g/kg) citronske kisline ovrednotili pri sorti 'Ribier', sledi ji sorta
'Muskat Hamburg' (0,7 g/kg); povprecno najmanjse koli¢ine citronske kisline smo izmerili
pri sorti 'Rdeca zlahtnina' (0,3 g/kg) in 'Michele Palieri' (0,3 g/kg).

Pri sortama 'Ribol' in 'Michele Palieri' je povprecna kislina citronske kisline med
skladiS¢enjem narascala. Sortama 'Ribier' in 'Muskat Hamburg' smo najvecjo povprecno
koli¢ino citronske kisline izmerili v prvem in zadnjem vzorcenju, pri sortama 'Rdeca
zlahtnina' in 'Perlon' pa smo najvecjo povprecno koli¢ino citronske kisline izmerili v
tretjem vzor¢enju. Domnevamo, da ima na zmanjSanje citronske kisline pri zadnjem
vzorcenju sort 'Perlon', 'Rdeca Zlahtnina' in 'Michele Palieri' lahko vpliv okuzba grozdja s
sivo plesnijo.

Voros (2006) navaja povprecno nizje koli¢ine citronske kisline, kot smo jih ovrednotili v
nasem poskusu.
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4.1.6 Vrednost pH

Vrednost pH je pomembnen kakovostni parameter grozdja, ki ga je potrebno meriti za
dolocanje zrelosti grozdja.

4,0
- - # - - Rdeca zlahtnina — - - Michele Palieri
—&— Muskat Hamburg - - % - - Perlon
3,8 — K — Ribier —— Ribol
T 3,5
3,3
3,0
1 2 3. 4 5
Vzorcenje

Slika 12: Povprecna pH vrednost glede na sorte in vzorcenje.

Ob trgatvi smo najvecjo povprecno vrednost pH (3,6) ovrednotili pri sorti 'Michele Palieri',
sledita ji sorti Perlon' (3,5) in 'Muskat Hamburg' (3,5); povpre¢no najmanjSo vrednost pH
smo ugotovili pri sorti 'Ribier' (3,1). Med skladiS¢enjem je pri vecini sort prevladoval trend
padanja vrednosti pH. Slednje lahko poveZzemo tudi z dozorelostjo grozdja, saj je med
dozorevanjem vrednost pH manjSa, koli¢ina vinske kisline pa vecja. Razmerje med pH in
vinsko kislino se v €asu zrelosti obrne, saj smo ugotovili, da je takrat vrednost pH vecja,
koli¢ina vinske kisline pa manjsa.

Colapietra (2004) navaja za sorte podobne pH vrednosti, kot smo jih ugotovili mi v nasih
vzorcenjih.

Artés-Herndndez in sod. (2004) so ugotovili, da se je vrednost pH med 2-mesecnim
skladis¢enjem v povprecju zmanjsala.



Kodri¢ M. Spremljanje dozorevanja in kakovosti grozdja namiznih sort vinske trte (V. vinifera L.). 42
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Odd. za agronomijo, 2006

5 SKLEPI

O namiznih sortah in o pridelavi namiznega grozdja je v Sloveniji zelo malo podatkov.
Dosedanji opisi so ve¢inoma ampelografski, ki pa ne morejo dati primerljivih rezultatov in
bi jih bilo potrebno dopolniti z morfometricnimi in kemijskimi lastnostmi, ¢e zelimo, da bi
se pridelava namiznega grozdja v Sloveniji bolj razsirila.

V Ampelografskem vrtu pri Novi Gorici smo potrgali Sest rde¢ih namiznih sort grozdja,
med katerimi so nekatere bolj, druge manj primerne za Slovenijo, kar dokazujejo rezultati
kakovosti grozdja, in sicer morfometricne lastnosti (barva kozice, velikost jagod, masa
jagod, velikost grozdov) in kemijske lastnosti (ogljikovi hidrati, organske kisline, pH)
grozdja.

Najvecjo koli¢ino skupnih ogljikovih hidratov, merjenih z rocnim refraktometrom in z
metodo kromatografije (glukoza, fruktoza, saharoza) smo ovrednotili pri sorti 'Muskat
Hamburg', sledita ji sorti 'Ribol' in 'Perlon'. Najmanj skupnih ogljikovih hidratov smo
ugotovili pri sortah 'Michele Palieri' in 'Rdeca zlahtnina'.

Najvec titrabilnih organskih kislin (vinska, jabol¢na, citronska), merjenih s titracijsko in
kromatografsko metodo smo ovrednotili pri sorti 'Ribol', sledita ji sorti 'Ribier' in 'Muskat
Hamburg'. NajmanjSo koli¢ino skupnih organskih kislin smo izmerili pri sortah 'Perlon’,
'Rdeca zlahtnina' in 'Michele Palieri'.

Po 1,5 mesecnem skladisc¢enju v hladilnici z okoljsko atmosfero se je koliCina sladkorjev
povecevala, saj se je s transpiracijo povecala izguba vode. Povprecna koli¢ina organskih
kislin je med skladis¢enjem nihala, pH vrednost pa se je zmanjSevala. SkladiS¢enje pri
zniZzani temperaturi in pri veliki zra¢ni vlagi je upocasnilo spreminjanje kakovosti
namiznega grozdja.

Z nasimi rezultati smo potrdili, da se tudi v Sloveniji, v nasih klimatskih razmerah, da
pridelati kakovostno namizno grozdje. Kakovostno in neposkodovano grozdje se v
hladilnici obdrzi ve¢ tednov, njegova kakovost (‘MuSkat Hamburg', 'Perlon') pa se v
doloc¢eni meri celo izboljsa.

Poleg skladis¢nih dejavnikov ima na skladis¢no kakovost velik vpliv tudi sama sorta. V
naSem poskusu sta se sorti '"MusSkat Hamburg' in 'Perlon' izkazali kot zelo dobri sorti za
nase klimatske razmere, saj smo pri njiju izmerili najvecjo povprecno vsebnost ogljikovih
hidratov in vsebujeta primerne kisline. Za skladiS€enje manj primerni sorti sta se izkazali
sorti 'Rdeca Zlahtnina' in 'Michele Palieri', saj sta poleg majhne koli¢ine ogljikovih
hidratov dovzetni tudi za gnilobo.
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6 POVZETEK

Slovenija je dezela grozdja in se ponasa z izvrstnim vinom. Pridelava namiznega grozdja
pa je izredno majhna, ve¢inoma ga imajo ljudje zasajenega med vinskimi sortami in ob
hiSah, predvsem za zobanje. Vendar pa bi bilo smiselno uvesti pridelavo namiznega
grozdja za potrebe lokalnega trga, kot so trznice, trgovine ter prodaja na domu, saj bi s tem
obogatili in popestrili ponudbo vinskih cest.

Namizno grozdje uporabljamo predvsem kot svezo hrano. Lahko ga tudi suSimo ali
predelamo v vino. Ker je ve€ina namiznega grozdja namenjena svezi porabi, je zato zelo
pomemben zunanji izgled namiznega grozdja. Grozdi morajo biti srednjih velikosti,
izenaceni, koZica pa mora biti sveza.

V Ampelografskem vrtu v Kromberku pri Novi Gorici imajo poleg vinskih sort zasajeno
tudi kolekcijo rdecih in belih namiznih sort.

Ker je v Sloveniji malo podatkov o pridelavi in gojenju namiznih sort trte, smo se odlo¢ili,
da se v diplomskem delu osredotoimo predvsem na skladiS¢no kakovost namiznega
grozdja in primernost nekaterih sort za gojenje v nasih klimatskih razmerah. Grozdje smo

ovv e

V diplomski nalogi smo med skladiS¢enjem veckrat ovrednotili kemijske (ogljikovi hidrati,
organske kisline, pH) in morfometricne (barva jagodne kozice, masa in velikost grozdnih
jagod) v rde¢ih namiznih sortah grozdja. Zanimalo nas je, katere namizne sorte se najbolje
obnesejo po dolo¢enem casu skladiS¢enja ter kaks$na je njihova kakovost po le tem. V
poskus je bilo vklju¢enih 6 rdec¢ih sort 'Rdefa zlahntnina', 'Michele Palieri', 'Muskat
Hamburg', 'Perlon', 'Ribier', in 'Ribol'. Sorte smo vzor¢ili v kolekcijskem nasadu
Ampelografskega vrta Kromberk pri Novi Gorici.

Po skladiS€enju in zamrzovanju v hladilniku smo posamezni sorti ugotovili barvni indeks,
pH, maso, sladkor v grozdnem soku (°Oe) z refraktometrom, skupne kisline v grozdnem
soku (g/L) s titracijo in s pomocjo kromatografije (HPLC) posamezne ogljikove hidrate
(glukoza, fruktoza in saharoza v g/kg) in organske kisline (vinska, jabol¢na in citronska
kislina v g/kg).

S kolorimetrom smo opravili po tri meritve na posamezno jagodo in meritve podali kot
CIRG indeks. Najvecje povprecne CIRG indekse (5,9) smo izracunali pri sorti 'Michele
Palieri', zelo visok barvni indeks pa imata tudi sorti 'Ribier' (5,4) in 'Ribol' (5,8). Najmanjsi
barvni indeks smo izracunali pri sorti 'Rdeca zlahtnina' (3,2).

Po povprec¢ni koli¢ini skupnih ogljikovih hidratov bi izpostavili sorto 'Muskat Hamburg',
sledita ji sorti 'Perlon’' in 'Ribol'. NajmanjSo povpre¢no koli¢ino skupnih ogljikovih
hidratov smo izmerili pri sorti 'Michele Palieri'.

Najvecjo povprecno koli¢ino organskih kislin smo izmerili pri sorti 'Ribol', sledita ji sorti
'Ribier' in 'Muskat Hamburg', povpre€no najmanjSo pa pri sortah 'Michele Palieri' in
"Perlon'.
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Pomemben kazalec zrelosti grozdja je tudi vrednost pH. Ta se je med posameznimi
vzorcenji zmanjSevala. Vrednost pH je dober kazalec tehnoloSke zrelosti grozdja, saj je
optimalno razmerje med pH in kislino pravi Cas za zaCetek trgatve.

Dvajsetim nakljucno izbranim jagodam na sorto smo izmerili tudi maso in velikost. Jagode
najvecje velikosti in najvecjo maso 20 jagod je imela sorta 'Michele Palieri', sledita ji sorti
'Ribier' in 'Ribol'. Z najmanj$imi jagodami in najmanjSo maso izstopa sorta 'Rdeca
zlahtnina'.

Sorte 'Ribier', 'Michele Palieri' in 'Ribol' so si v sorodstvu, saj je sorta 'Ribier' eden od
starSev sortama 'Michele Palieri' in 'Ribol'. Vse 3 sorte so si po izgledu podobne, vendar se
razlikujejo v morfometri¢nih in kemijskih lastnostih.

Z naSimi rezultati smo potrdili, da se tudi v Sloveniji, v naSih klimatskih razmerah, da
pridelati kakovostno namizno grozdje. Zdravo grozdje se v hladilnici obdrzi po vec
mesecev, njegova kakovost pa se v doloceni meri celo izboljsa.

V nasem poskusu se je kot najprimernejSa za gojenje v naSih klimatskih razmerah izkazala
sorta 'Muskat Hamburg'. Ta sorta vsebuje veliko koli¢ino ogljikovih hidratov, se v
hladilnici dobro obdrzi ter ima privlacen izgled. Po kakovosti ji sledita sorti 'Ribol' in
'"Perlon'.

Z naso diplomsko nalogo smo pridobili preliminarne rezultate o skladiS€enju namiznega
grozdja v Sloveniji. Zanimivo bi bilo, ¢e bi se v prihodnje skladi§¢ilo namizno grozdje s
predhodnim hlajenjem in s hlajenjem z dodatkom CO,, saj bi bili potem nasi rezultati lazje
primerljivi z rezultati drugih avtorjev.

Pridelava namiznega grozdja se v svetu stalno povecuje, Slovenija pa je ena mnogih drzav,
ki vefino namiznega grozdja uvozi. V vseh treh vinorodnih deZelah imamo nekaj
prvovrstnih leg za pridelavo namiznega grozdja, nimamo pa poguma, da bi se s pridelavo
soocili. Dejstvo je, da se je v Sloveniji veliko ve¢ pozornosti namenjalo gojenju vinskih
sort. Mogoce bi bilo vredno poskusiti z gojenjem namiznih sort grozdja ravno v tem casu,
ko se soo¢amo z vedno vec¢jimi ostanki letin v sodih ter z masovnim uvozom vina iz tujine.
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