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Metode opisne senzoricne analize s potrosniki so hitrejSa, enostavnejSa in cenejsa
alternativa klasi¢ni opisni analizi. Poznamo vec kvalitativnih metod za ocenjevanje vina. V
naSem delu smo uporabili CATA-metodo oz. 'oznaci vse, kar ustreza', metodo Flash
profiling oz. hitro profiliranje in 9-to¢kovno hedonsko ocenjevanje. Eksperimentalno delo
je potekalo s 26 potros$niki, starimi med 23 in 25 let; 4 so bili pripadniki moskega spola in
22 zenskega spola. Namen je ugotoviti, kako zaznavajo in opisujejo lastnosti vzorcev vina.
Ocenjevali so 35 vzorcev pridelanih mladih vin sorte laski rizling takoj po zakljuceni
alkoholni fermentaciji, ko so bila vina Se obremenjena z vecjo vsebnostjo ogljikovega
dioksida. Informacij o fizikalno-kemijski sestavi in nacinu predelave vina potrosnikom
nismo posredovali. Za primerjanje rezultatov smo uporabili tudi uradno metodo, 20-
tockovni sistem po Buxbaumu. Z metodo 'oznaéi vse, kar ustreza' so najpogosteje oznacili
opisnike za fermentacijske arome (po banani, citrusih, tropskem sadju ali medu). Z metodo
hitrega profiliranja so kot opisnik, v katerem se vzorci razlikujejo, preskusevalci
najpogosteje navedli sladkost. Pri polovici vzorcev je bila koncentracija reducirajocih
sladkorjev nad 45 g/L. S povpre¢no oceno 'dokaj ugaja' in viSje so potros$niki ocenili 8
vzorcev, od tega jih je 7 imelo koncentracijo reducirajoc¢ih sladkorjev nad 40 g/L. Po 20-
tockovnem sistemu po Buxbaumu je 16 tock in ve¢ doseglo 9 vzorcev. Sklepamo, da so
mladim potro$nikom najbolj ustrezali vzorci s sladkim okusom. Metode niso povsem
primerljive med seboj, vendar sta bila med vsemi vzorci z vsemi senzori¢nimi metodami
najslabSe ocenjena 2 vzorca spontane alkoholne fermentacije.
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AB  Methods for descriptive sensory analysis with consumers are a faster, simpler and cheaper
alternative to the classic descriptive analysis. There are few qualitative methods for the
evaluation of wine. In our work we used CATA method, Flash profiling and hedonic
evaluation. Experimental work took place with 26 consumers between 23 and 25 years old;
4 of them were male and 22 female. The purpose of the graduation thesis was to check with
these methods their perceptions of wine and ability of describing wine sensory properties.
35 produced young wines of variety Welsh Riesling were evaluated immediately after
completing alcoholic fermentation, while the wine is still filled with carbon dioxide. No
information on physico-chemical composition and on the methods of processing of wine
was given to consumers. For the comparison we used quantitative 20-points Buxbaum
method. With Flash profiling method as a descriptor in which the samples differ,
consumers most often mention sweetness. With CATA method were the most frequently
tagged descriptions for fermentation-related aromas (banana aroma, citrus, tropical fruit
aroma and honey). In half of samples the concentration of reducing sugars was above 45
g/L. With an average score at least ‘quite like’ and higher the consumers evaluated 8
samples, 7 of them contained above 40 g/L of reducing sugars. 9 samples reached 16 points
and more after 20-points Buxbaum method. We conclude that young consumers prefer
samples with the sweet taste. The methods are not fully comparable between each other,
but there were 2 samples among all the worst estimated with all sensory analysis methods,
which were produced by spontaneous fermentation.
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1UVOD

Naloga vinarja je, da s svojimi izku$njami, znanjem, obCutkom, posluhom za vina ter
prefinjenim vonjem in okusom, le-tega s pravilnimi in pravocasnimi posegi optimalno
izoblikuje do najfinej$ih odtenkov sorte, res pa je, da iz nekakovostnega grozdja ne
moremo pridelati kakovostnega vina. Nekatera vina so, tako kot v Sloveniji velja za sorto
laski rizling, po krivici zapostavljena, druge sorte pa imajo neupraviceno vecji ugled.
Izkazalo se je namre¢, da s pravim pristopom lahko iz take sorte dobimo celo vina
posebnih kakovosti.

Senzori¢na analiza vina se hitro razvija, pri tem pa se postavlja vprasanje, kako uporabiti
objektivna merila, kako loc¢iti dobro vino od vrhunskega idr. Govorimo o znanstveni
metodi. Senzoricno analizo lahko opravi izkuSen preskusevalec ali pa strokovno
nepodkovan potrosnik, saj se tudi metode ocenjevanja prilagajajo temu, kakSen je namen
ocenjevanja in kdo ocenjuje. Je pa verjetnost subjektivnosti vecja, ¢e ocenjuje oseba, ki ni
izobrazena v tej smeri in ne razume, da je senzori¢no ocenjevanje znanstvena veda. Zaradi
potreb trznih analiz je potrebno vcasih izdelke dati v senzori¢no oceno prav neizkuSenim in
neizobrazenim potroSnikom, saj se le tako lahko dobi realna ocena, kaj ciljni skupini
ustreza. Na trgu pa je vedno ve¢ tako imenovanih poznavalcev vin, ki pa zal zaradi
pomanjkljivega znanja to ne morejo biti.



Romsak P. Opisna senzori¢na analiza mladih vin.
Diplomsko delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, BiotehniSka fakulteta, Oddelek za Zivilstvo, 2016

2 PREGLED OBJAV

2.1 VINO
2.1.1 Pravni pogled na temo senzori¢nega ocenjevanja vin
2.1.1.1 Zakon o vinu

Po 2. ¢lenu Zakona o vinu poznamo $tiri vrste vina:
- mirno vino,

- penece vino,

- biser vino in

- likersko ali posebno vino.

Po 30. ¢lenu Zakona o vinu je potrebno vino oceniti, da se ugotovi primernost za promet in
se preveri njegova istovetnost. Po 31. ¢lenu Zakona o vinu mora biti za razred kakovostnih
vin, pridelanih na dolo¢enih pridelovalnih obmocjih in dezelnih vin s priznano geografsko
oznako PGO vino, predno gre v promet, ocenjeno na predpisan nacin. Po tem vina ni
dovoljeno spreminjati. Za ta vina se po 32. ¢lenu Zakona o vinu za dolo¢anje geografskega
porekla upoSteva poleg pridelovalnega obmocja, analiz, enoloskih postopkov tudi
senzoricna ocena. 33. ¢len doloc¢a postopke ocenitve. Izvede jo pooblasena organizacija.
V kolikor pridelovalec z oceno ni zadovoljen, lahko po vlozeni pritozbi vino ponovno
oceni druga pooblas¢ena organizacija, ta ocena pa je dokoncna.

2.1.1.2 Pravilnik o postopku in na¢inu ocenjevanja mosta, vina in drugih proizvodov iz
grozdja in vina (2000)

V 2. ¢lenu Pravilnika o postopku... (2000) je dolo¢eno, da se ocenjevanje opravi v
pooblasc¢eni organizaciji, ki morajo izpolnjevati doloCene zahteve, med drugim
neodvisnost, zagotoviti ustrezen kader, laboratorij, degustacijski prostor idr., imenuje pa
jih minister. Po 3. ¢lenu tega pravilnika poteka ocenjevanje v doloCenih fazah in sicer od
narocCila ali zahtevka za ocenjevanje, preko vzorcenja, preverjanja podatkov, analize in
senzori¢ne ocene do izdaje odlocbe. Po 11. ¢lenu Pravilnika o postopku... (2000) nam
senzori¢na ocena za vino pove, ali je pridelek senzori¢no primeren za promet in kakSne so
ocene njegoveo barve, bistrosti, vonja, okusa in harmoni¢nosti. Po 12. ¢lenu tega
pravilnika (Pravilnik o postopku, 2000) se organolepti¢na ocena vina izvede po dopolnjeni
20-tockovni Buxbaumovi metodi tako, da se posamezni parametri ocenjujejo:

do vklju¢no 2 tocki za bistrost,

do vkljucno 2 toc¢ki za barvo,

do vklju¢no 4 tocke za vonj,

do vkljucno 6 tock za okus,

do vklju¢no 6 tock za harmonic¢nost vina.

Po 15. ¢lenu mora vrstni red ocenjevanja vzorcev te¢i po naslednjem vrstnem redu
(Pravilnik o postopku, 2000):

- vina v ozjem pomenu besede pred posebnimi vini;
- mirno vino pred gaziranim, biser oziroma penecim,;



Romsak P. Opisna senzori¢na analiza mladih vin.
Diplomsko delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, BiotehniSka fakulteta, Oddelek za Zivilstvo, 2016

- belo vino pred rose in pred rdecim;

- zvrst pred sortnim vinom;

- nearomaticno vino pred aromati¢nim;

- bolj suha vina pred slajSimi;

- vina z vi§jo kislino pred vini z nizjo kislino;

- vina z manj alkohola pred vini z ve¢ alkohola;

- mlajsi letnik pred starejSimi;

- vina pricakovane nizZje kakovostne stopnje pred vini pri¢akovane visje kakovostne
stopnje.

Vzorci morajo biti po 16. ¢lenu tega pravilnika ocenjeni pri naslednjih temperaturah:
- peneca, biser, gazirana vina pri 6 do 8 °C;

- posebna vina pri 8 do 10 °C;

- bela in rose vina pri 10 do 12 °C;

- vrhunska vina posebne kakovosti pri 10 do 14 °C;

- rdeca vina, starejSa od dveh let, pri 16 do 20 °C;

- druga rdeca vina pri 12 do 16 °C;

- zganje pri 18 do 20 °C;

- drugi proizvodi iz grozdja in vina v skladu s priporocili za njihovo uzivanje.

V 18. ¢lenu Pravilnika o postopku...(2000) je doloceno, da je pred ocenjevanjem potrebno
seznaniti komisijo z letnikom, sorto in med drugim tudi o tem, ali je vino mlado.
PreskuSevalec poleg tega, da oceni bistrost, barvo, vonj, okus in harmoni¢nost, poda tudi
opis o znac¢aju vina, na primer, ali ima vino zna¢aj mladega vina. V odlocbi je po 23. ¢lenu
zapisan rok veljavnosti odlocbe o ocenjevanju, ki za mlado vino velja do datuma, do
katerega je lahko mlado vino v prometu (Pravilnik o postopku, 2000).

2.1.2 Laski rizling
2.1.2.1 Ampelografske znacilnosti

Laski rizling je najbolj razSirjena bela sorta na Slovenskem. Izviral naj bi iz Francije.
Razsirjen je tudi v Avstriji, na Hrvaskem, kjer ga imenujejo grasevina in na MadZarskem
(Nemanic, 2006).

Znacilno za to sorto je, da je grozd majhen ali srednje velik, zbit, valjast, jagode pa so
majhne in okrogle. Debela koZica je zelenkasto rumene barve, na sonc¢ni strani je posuta z
oprhom in zlatorumene barve. Velja za sorto, ki zori pozno z obilnim pridelkom. Glede
lege in tal je ta sorta zelo zahtevna, saj ne prenese niti vlaznih tal niti suse. V Sloveniji je ta
sorta najbolj razsirjena v okoliSih vinorodne dezele Podravje (Medved, 2001).

2.1.2.2 Vino laski rizling

Vino sorte laski rizling je rumenkasto zelenkaste barve, harmoni¢no in primerno za zorenje
(Medved, 2001).
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Zaradi velike rodnosti, znacilne za to sorto in pa poznega dozorevanja v severnih obmocjih
nastajajo mos$ti s prenizkimi sladkorji in previsoko kislino, vendar pa ob manjsi
obremenitvi dosezejo vina sorte laski rizling primerno kislino, zlasti ob poznih trgatvah
dobimo vina vrhunske kakovosti (Sinkovec, 1996).

Na kemijsko sestavo in senzori¢no kakovost vina vpliva tudi izbira mikrobioloSkih
postopkov v procesu vinifikacije (Fugelsang, 2007). Vrsta in sev kvasovke klju¢no
vplivata na senzori¢no kakovost pridelanega vina. Kvasovke namre¢ tvorijo estre, ki so
nosilci fermentacijske arome.

Obremenitev trte vpliva na okus vina, ki je nevtralen v primeru preobremenjenosti. Ima
nevtralen, uravnotezen okus, ki po pozirku kmalu izgine. Vrhunska vina sorte laski rizling
so harmonic¢na in polna. V vinih sorte laski rizling zaznamo vonj po limoni, kar naredi
vino sveze, vonj po dozorevajoCih jabolkih in razlicnem cvetju, ki se v zrelem vinu
spremenijo v vonj po suhem listju, ¢ajih, marelici in breskvi (Nemanic, 2006).

Lahko je suh, polsuh ali z bogatejSim ostankom sladkorja, z aromo po jabolkih ali limoni
(Vodovnik A. in Vodovnik T., 1999).

2.1.2.3 Mlado vino sorte laski rizling

V mladem vinu sorte laski rizling posebne kakovosti zaznamo vonj po mandarinah in
pomarancah. Barve mladega kakovostnega vina te sorte so od rumenkasto zelene do zlato
rumene (Nemanic, 2006).

2.1.3 Procesi, ki vplivajo na razvoj aromati¢nih spojin v vinu
2.1.3.1 Jabol¢no mle¢nokislinska fermentacija (JMK)

Ta proces imenujemo tudi bioloski ali mle¢nokislinski razkis, pri njem pa gre za pretvorbo
jabol¢ne kisline v mle¢no kislino in ogljikov dioksid pod vplivom mle¢nokislinskih
bakterij rodov Leuconostoc, Pediococcus in Lactobacillus. Te so odgovorne za spremembo
arome zaradi tvorbe novih spojin, obstojeCe aromati¢ne spojine pa spremenijo v nove
spojine, ki jih tudi intenzivneje zaznavamo ali pa jih celo odstranijo z vezavo na celi¢no
steno. Okus vina se sprementi, saj je mlecna kislina mila in zrela za razliko od jabol¢ne, ki
deluje ostro, sveze in rezko. K aromi pa prispevata tudi etil laktat in diacetil z vonjem po
maslu, ki je v nizkih koncentracijah zazelen, v koncentracijah nad 7 mg/L pa je motec.
Sprostijo se tudi laktoni in vanilin. Nastanejo pa lahko tudi negativni vonji, kot je vonj po
hlevu (Bav¢ar, 2009).

Ce so dnevne temperature v avgustu in septembru 20 °C ali manj, lahko pri sortah, ki
dozorijo pozno, v jagodah ostane prevec jabol¢ne kisline. To je znadilno predvsem za naSe
severne pridelovalne okoliSe. Dobimo lahko moste s titrabilnimi kislinami ¢ez 10 g/L.
Taksna vina veljajo za ekstraktno revnejSa, s poudarjeno kislino in manj$o harmoni¢nostjo.
V tem primeru mladega vina ne preto¢imo z drozi, temvec¢ ga premeSamo. S tem damo
mle¢nokislinskim bakterijam rodov Leuconostoc, Pediococcus in Lactobacillus ugodne
razmere za razgradnjo jabol¢ne kisline v mlecno. Ta je milejSega okusa. V tem primeru
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lahko, ¢e jabol¢no mle¢nokislinska fermentacija ni vodena, nastanejo nezazelene sestavine,
kot je na primer histamin, vino lahko dobi okus po maslu, kislem zelju ali jogurtu
(Sikovec, 1996).

2.1.3.2 Zorenje vina

V procesu zorenja vina se dodan zveplov dioksid (SO;) veze na t.im. »porabnike«, kot so
acetaldehid, piruvat in a-ketoglutarno kislino, ki nastanejo kot stranski produkti delovanja
kvasovk. S tem prepre¢imo prekrivanje sortnih lastnosti in povzrocitev oksidiranega okusa
vina (Sikovec, 1996).

Prva faza zorenja teCe med alkoholno fermentacijo in stekleni¢enjem, zanjo pa so znacilne
spremembe zaradi enoloskih postopkov. Po koncu alkoholne fermentacije zacne slabeti
fermentacijska aroma, nato sadno aromo za¢ne nadomescati zorilna aroma. Med tem izhaja
iz vina ogljikov dioksid, kar privede do izgubljanja svezine, postane pa bolj harmoni¢no in
pitno. Druga faza se za¢ne s stekleni¢enjem in jo imenujemo tudi staranje vina. Skrlatno
rdeco barvo mladega rdeCega vina nadomesti rubinasto opeCnata barva zaradi povecanja
Stevila polimeriziranih antocianov, med katerimi prevladujejo tisti z rjavo barvo. Zaradi
polimerizacije taninov pride do zmanjSanja grenkobe in trpkosti rdeCega vina. Na okus
vpliva tudi izguba raztopljenega ogljikovega dioksida. Spremembe vonja med zorenjem so
povezane z izgubo sadnega vonja mladih vin zaradi hidrolize izoamil acetata in izobutil
acetata in izgubo cvetnega vonja zaradi upadanja terpenov geraniol in linalool.
Kompleksne reakcije v ustekleni¢enem vinu vplivajo na nastanek leZzalne arome (Bavcar,
2009).

2.2 MLADO VINO
2.2.1 Opis

Po 32. ¢lenu Pravilnika o pogojih, ki jih mora izpolnjevati grozdje za predelavo v vino, o
dovoljenih tehnoloskih postopkih in enoloskih sredstvih za pridelavo vina in o pogojih
glede kakovosti vina, mosta in drugih proizvodov v prometu je to mirno vino, v promet pa
je lahko dan najprej 30 dni po trgatvi, prodaja pa se lahko najkasneje do 31. januarja po
trgatvi. Mlado vino je lahko (Pravilnik o pogojih, 2004):

- namizno,
- dezelno mlado vino s priznano geografsko oznako PGO ali
- kakovostno mlado vino z zaS¢itenim geografskim poreklom ZGP.

Mlado vino se pri pooblaS¢enih organizacijah oceni za kakovostno stopnjo mirnega vina in
senzori¢ne lastnosti, ki pripadajo mlademu vinu (Pravilnik, 2004).

Za mlado vino je ne glede na to ali je namizno ali pa kakovostno, znacilna svezina, ki mu
jo daje raztopljen ogljikov dioksid. Pridelan je le iz grozdja doticnega letnika in se ga ne
mesa z vinom starejSega letnika (Vodovnik A. in Vodovnik T., 1999).
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Z oznako mlado vino je po Zakonu o vinu in drugih proizvodih iz grozdja in vina
opredeljeno vino glede na Cas trgatve in nacin predelave grozdja. Tako vino je na steklenici
oznaceno kot mlado vino in se ne more uvrstiti v vrhunski razred, niti ni primerno za
arhiviranje (Nemanic, 2006).

Mlado vino se mora najkasneje do konca januarja umakniti s trgovskih polic, saj po tem
¢asu izgubi znacaj in znacilno aromo mladega vina. Velja, da vino, ki je prej sposobno za
uzivanje, ima toliko krajSo zivljenjsko dobo (Plahuta, 2004).

Vino, namenjeno staranju, ne bo doseglo Zelenih karakteristik mladega vina, saj bo
ucinkovalo surovo, robato in se mora Sele oblikovati, za kar pa potrebuje ¢as. Mlado vino
kot pridelek ni najboljse, ker vino Sele s staranjem pridobiva kakovost, niti ni primerno za
arhiviranje. Znacilne karakteristike doseze mlado vino le, ¢e je potekla fermentacija z
metodo karbonske maceracije in je grozdje vsebovalo manj kislin ter manj ekstraktnih
sestavin (Sikovec, 1996).

Za pridelavo mladega vina naj bi se uporabila vsaj tretjina grozdja za maceracijo v
ogljikovem dioksidu, ki se nato zdruzi z vinom pridelanim po klasi¢nih postopkih. Kot
mlada vina so se uveljavila predvsem rdec¢a vina, najbolj primerne so sorte gamay,
portugalka, merlot idr. (Nemanic, 2006).

2.2.2 Tehnologija in kletarjenje pri mladih vin
2.2.2.1 Tehnologija pridelave

Po koncu fermentacije so mlada vina pripravljena za razvoj in zorenje. Celotna tehnologija
pridelave vina je usmerjena v zagotovitev bistrega, fizikalno-kemijsko cistega in
mikrobiolosko stabilnega vina v steklenici (Kosmerl, 2007b).

2.2.2.2 Karbonska maceracija

V Franciji se je uveljavila metoda, po kateri se macerira celo grozdje v atmosferi
ogljikovega dioksida, to je karbonska maceracija. S takSno 14-dnevno maceracijo se iz
jagodnih kozic pridobi veliko primarnih arom, na primer B-ionon daje vonj po vijolici
(Nemanic, 2006).

Ta metoda se uporablja za pridelavo rdecih vin, primerne pa so sorte z veliko fenoli, po
tem principu pridelana vina pa se lahko prodajajo ze v mesecu novembru. Taksna vina so
pitna zaradi izrazite sadne arome (Bavcar, 2009).

2.2.2.3 Zveplanje

Mlado vino Zveplamo najmanj 7 dni po koncani alkoholni fermentaciji in sicer v primeru,
da ne Zelimo, da potece tudi jaboléno mleénokislinska fermentacija (Sikovec, 1993).

32. ¢len Pravilnika o pogojih, ki jih mora izpolnjevati grozdje za predelavo v vino, o
dovoljenih tehnoloskih postopkih in enoloskih sredstvih za pridelavo vina in o pogojih
glede kakovosti vina, mosta in drugih proizvodov v prometu doloca najvisjo koncentracijo
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skupnega zveplovega dioksida pri mladih vinih 150 mg/L, v belih in rose mladih vinih je
zgornja meja prostega zveplovega dioksida dolo¢ena 30 mg/L, za rde¢a mlada vina pa je ta
meja 25 mg/L (Pravilnik o pogojih, 2004).

2.2.2.4 Prvi pretok vina

Po koncani alkoholni fermentaciji mosta je mlado vino motno in rahla motnost v kozarcu
je sprejemljiva. Temu pripomorejo odmrle kvasovke, drugi mikroorganizmi, beljakovine,
vinski kamen idr. V kolikor v vinu zaznamo negativen vonj, takoj opravimo prvi pretok.
Prav tako je mlado vino potrebno logiti od drozi in Zveplati. Ce je bilo grozdje zdravo in
negativnih vonjev ni, lahko s prvim pretokom pocakamo vsaj deset dni oziroma Stirinajst
dni, ¢e zelimo mlado, sveze vino (Bavcar, 2009).

Pred prvim pretokom se lahko pojavi v mladih vinih vonj po gnilih jajcih ali jaj¢ni bekser,
ki se ga odpravi z zra¢enjem (Sikovec, 1996).

2.2.2.5 Oksidacija

Pri mladem vinu lahko pride do oksidacije fenolnih spojin, ki se kaze kot porjavenje vin,
aroma pa spominja na suho sadje, kar se v ve¢ji meri kaze pri rdecih vinih, na njihovo
kolicino vpliva ekstrakcija iz trdnih snovi in stik z zrakom, vendar pa tudi v odsotnosti
zraka verjetno pride do polimerizacije fenolov, kar prav tako vpliva na barvo vin
(Simpson, 1982). V takih primerih je potrebno vino Zveplati in dolivati. Koncentracija
fenolov v vinu mora biti relativno nizka, do povprec¢no 15 mg/L.

Vpihovanje kisika v most

To tehniko se uporablja pred alkoholno fermentacijo belih vin oziroma takoj po stiskanju.
Z vpihovanjem kisika v most pride do encimske oksidacije fenolnih spojin. Na ta nacin se
izognemo porjavenju vina. Oksidirani fenoli se po tem procesu vezejo na proteine in
izpadejo na dno. V tem primeru zveplovega dioksida ne dodamo, saj bi s tem preprecili
encimsko oksidacijo. S tem se zmanjSa vinu grenak in trpek okus zaradi oksidacije
flavonoidov, barva pa je svetlo zlata in bol;j stabilna (Bavcar, 2009).

2.2.2.6 Vpliv hidrostatskega tlaka na lastnosti mladih vin

Vzporedna obdelava mladih vin z visokim hidrostatskim tlakom in maceriranjem s
hrastovim trskami za 30 minut izboljsa fizikalno-kemijske in senzori¢ne lastnosti mladih
vin. Pri tem se fenolne spojine ekstrahirajo iz hrastovih trsk, povecajo se antioksidativne
lastnosti. Tako tehnologijo se lahko uporablja za staranje tistih vin, ki sicer nimajo
potenciala za staranje. Posledica te metode pa zmanjSanje intenzivnosti sadne in sladke
arome, prav tako kislin (Tao, 2016).
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2.2.2.7 Skladis¢enje mladih vin

Mlada vina morajo biti, da bi se izognili izgubi sveze in sadne arome ter poveCanju
pikantnosti, porabljena v kratkem ¢asu po polnjenju. Spremembe v mladih vinih, hranjenih
na temperaturi 5 °C, so manj izrazite od tistih, hranjenih v nenadzorovanih razmerah, kar
pomeni, da se rok uporabe podaljSa, Ce so taka vina hranjena na primerni temperaturi in
svetlobi. Studije so pokazale, da po enem letu ni bilo sprememb v vinu, hranjenem pri 5
°C, medtem ko so se vsebnosti etilnth estrov povecale pri tistih, hranjenih v
nekontroliranih razmerah. Pri daljSem casu hranjenja lahko nastanejo iz predhodnih
sestavin snovi z negativno aromo (Perez-Coello, 2003).

2.2.3 Znacéilnost mladih vin

To so vina z nizkim alkoholom, razmeroma nizkimi kislinami, z nizkim sladkorja prostim
ekstraktom in z diskretno vinsko in neintenzivno sortno cvetico (Sikovec, 1996).

2.2.3.1 Bistrost mladih vin

Pri motnosti vina imajo pomembno vlogo spremembe v kislosti, pretresi in stresi vina, prav
tako mikroorganizmi, predvsem mlecnokislinske bakterije in beljakovine. Mlada vina niso
bistra. Cistiti se zaénejo sama od sebe 2 do 4 tedne po kon¢anem vrenju, odvisno od
koncentracije kislin in ekstrakta, vendar pa se motnost ponovno lahko pojavi po prvem
pretoku. Ta sodi k procesu zorenja vina (Sikovec, 1993).

2.2.3.2 Barva mladih vin

Na barvo poleg pH vplivata tudi alkohol in zveplov dioksid. Z vecanjem vrednosti teh
parametrov pada intenzivnost barve. Barva mladih belih vin je bleda do rumenkasto
limonaste barve. Zeleni oziroma neintenzivni rumeni odtenki kazejo na cvetli¢ni vonj ali
vonj po dozorevajocem sadju. Odtenek pri mladih rdecih vinih je vijoli¢en in je odvisen od
pH. Vina z nizkim pH imajo zivahno barvo, barvila, odgovorna za barvo rdecih vin pa so
antociani (Nemanic, 2006).

2.2.3.3 Aroma mladih vin

Imajo intenzivno fermentacijsko aromo, vsebujejo namre¢ okoli 0,5 do 1,8 g ogljikovega
dioksida na liter. To vpliva na sveZzino. Prav fermentacijska aroma igra klju¢no vlogo pri
senzori¢nih lastnostih mladih vin. Njen nastanek je odvisen od seva kvasovk in
fermentacijskih razmer. Trendi grejo v smer razvoja novih sevov, ki bi vplivali na razvoj
arome vin (Rollero in sod., 2016).

Od kislin vsebujejo jabol¢no kislino, ki jo najveckrat zasledimo prav v mladih vinih, to pa
daje vinu ostrost. Z mlec¢nokislinsko fermentacijo se jabol¢na kislina spremeni v milejSo
mleéno kislino. Te pa je v mladih vinih manj, kot v staranih (Sikovec, 1996). Tak$na vina
so sveza zaradi topnega ogljikovega dioksida. (Vodovnik A. in Vodovnik T., 1999).
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V zadnjih dvajsetih letih so v raziskavah proucevali tiole, ki so odgovorni v mladih vinih
za aromo po citrusih. 3-sulfanilheksan-1-o0l, 3-sulfanilheksil acetat in 4-sulfanil-4-
metilpentan-2-on so glavne molekule razli¢nih sort mladih vin (Roland in sod., 2012).

Mlada rdec¢a vina lahko vsebujejo polifenole katehine, ki dajejo vinu zaznavo trpkosti, prav
tako pa ti lahko vplivajo na porjavenje vina. Nizja koncentracija taninov poveca
intenzivnost sadne note pri mladih rdecih vinih, posledica &esar je tudi vegja pitnost. Ce je
mlado vino fermentiralo pri nizkih temperaturah, disi po bananah zaradi vsebnosti izoamil
acetata, jabolkih ali limoni (Nemanic, 2006).

Vanilil tiol je spojina z aromo po nageljnovih Zbicah , ki so jo med prvim dokazali tudi v
mladih rdecih vinih. Nastane v dveh stopnjah iz vanilina. Predvsem je ta sestavina
izolirana iz mladih vin, zorenih v novih hrastovih sodih (Floch in sod., 2016).

2.2.4 Serviranje mladega vina

Z zraCenjem pridobijo mlada rdeCa vina z ve¢ taninskimi snovmi, ki Se niso dosegla
svojega vrhunca kakovosti. S tem postane njihov okus mehkejsi. Curek iz steklenice mora
biti ustrezno dolg, udarjanje vina ob steno pa ne pregrobo. Mlada bela vina se redkeje
pretakajo, vendar obstajajo izjeme. Mlada mirna bela vina bi s pretakanjem zaradi izgube
ogljikovega dioksida izgubila svoj znacaj. Pri mladih vinih hitro zaznamo njihov vrhunec,
zato jih uzivamo z daljSimi pozirki (Nemanic, 1999).

Odprtina kozarca za serviranje mladega rdecega vina je ozja, da vonji ne izhlapijo prehitro,
pecelj pa krajsi, da se vsebina zaradi stika z roko hitreje segreje (Nemanic, 1999).

2.2.5 Posebnost ustekleni¢enega mladega rdecega vina Beaujolais primeur

Vino se imenuje po pridelovalnem obmocju Beaujolais v Franciji. Zanj je znacilna prijetna
sadna aroma. Grozdje sorte gamay se napolni v zaprte posode in prekrije z ogljikovim
dioksidom, med maceracijo pa se pospesi prehajanje aromati¢nih snovi iz jagodne kozice v
grozdni sok. Na trg pride ze ustekleniceno tretji ¢etrtek v novembru z oznako, s trgovinskih
polic ga morajo umakniti 15. decembra (Nemanic, 2006).

2.3 ANALIZA VIN
2.3.1 Fermentacijske arome

Fermentacijske arome nastajajo med alkoholno fermentacijo, kjer poleg alkohola in
ogljikovega dioksida nastajajo tudi sekundarni produkti fermentacije kot so glicerol, tioli,
vi$ji alkoholi, kisline, estri, aldehidi, ketoni in Zveplove spojine. Te snovi so pomembne za
aromo vina. Na raznolikost teh arom vpliva izbor kvasovk, kjer je znano, da boljsSo
kakovost dajo kvasovke vrste Saccharomyces cerevisiae in pa naravno prisotne dusikove
snovi v mostu ter tudi tiste, ki se dodajo kot hrana kvasovkam. V grozdju je najvecji delez
aminokislin prolina, arginina, glutamina, alanina, glutaminske kisline, treonina in serina ter
a-amino butanojske kisline, razli¢nost njihove sestave pa je odvisna od sorte, letnika,
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obremenitve trte, naina gojenja, sestave in obdelave tal, dozorelosti in zdravstvenega
stanja grozdja (KoSmerl, 2007b). Alkoholna fermentacija belih moStov proizvede vec
estrov, rdecih pa ve¢ vi§jih alkoholov. Pri tem igra pomembno vlogo temperatura
fermentacije, ki mora biti pri belih vinih do 18 °C, pri rdecih pa od 25 do 27 °C.

2.3.1.1 Vi§ji alkoholi

Visji alkoholi so za aromo vin zelo pomembni, saj predstavljajo polovico aromati¢nih
snovi. Vecina jih nastane med alkoholno fermentacijo in sicer iz:

- aminokislin v reakcijah transaminacije, dekarboksilacije in redukcije,
- sladkorjev.

Na njihovo koncentracijo vpliva prisotnost razlicnih kvasovk, ki tvorijo razlicne
koncentracije vi§jih alkoholov, temperatura alkoholne fermentacije, kjer vi§ja temperatura
pomeni vi§jo koncentracijo visjih alkoholov, prav tako k visji koncentraciji prispevajo vec¢
prisotnega kisika, vi§ji pH in pomanjkanje amonijaka ter prostega dusika. Sprejemljiv
senzoricen nivo je pod 300 mg/L, ki je tudi zgornja meja za izoamil alkohol. To je tudi
koncentracija, ki Se pomaga pri boljsi senzoricni kakovosti vina. Bela vina imajo zaradi
razlik v tehnoloskih postopkih manjSo koncentracijo vi§jih alkoholov kot rdec¢a (Bavcar,
2009).

V vinu, v katerem je potekla alkoholna fermentacija z meSano kulturo kvasovk vrste
Saccharomyces cerevisiae in rodov ne-Saccharomyces, so dolocili ve¢je koncentracije
vi§jih alkoholov kot v vinu, kjer je potekla fermentacija le s kvasovkami vrste
Saccharomyces cerevisiae (Jenko in sod., 2011).

Pomemben prispevek k Zeleni fermentacijski aromi dajeta 2-feniletil etanol z aromo po
vrtnicah in tirozol. Propanol, izobutanol in izoamilalkohol spadajo med alifatske alkohole
in dajejo vinu oster vonj (Jenko in sod., 2011).

2.3.1.2 Estri

V to skupino hlapnih spojin vina, ki so zelo pomembni nosilci vinskih arom, spadajo
razli¢ni estri, med vplivnejSe na aromo Stejemo 2-feniletil acetat z vonjem po vrtnicah in
izoamil acetat z vonjem po bananah pri mladih belih vinih ter etil oktanoat z vonjem po
zrelem sadju. Etil acetat v koncentracijah nad 150 mg/L deluje negativno na kakovost.
Bolezen vina, ki je posledica delovanja ocetnih bakterij, imenujemo etil acetatni ton. Da bi
v mladih vinih dobili vi§je koncentracije sadnih estrov, je potrebno poskrbeti, da poteka
alkoholna fermentacija vodeno. Tvorbo nekaterih estrov (izoamil acetata, izobutil acetata
in heksil acetata) pospesi nizja temperatura alkoholne fermentacije, temperature visje od 15
°C pa prispevajo predvsem k vecji koncentraciji etil oktanoata in etil dekanoata (Bavcar,
2009).

Na delez posameznih estrov vplivajo kvasovke. Tako so v vinu, v katerem je potekla
alkoholna fermentacija z meSano kulturo kvasovk vrste Saccharomyces cerevisiae in rodov
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ne-Saccharomyces, dobili visje koncentracije estrov kot v vinu, kjer je potekla fermentacija
le s kvasovkami vrste Saccharomyces cerevisiae (Jenko in sod., 2011).

Izoamil acetat je ester, ki ga je izrazito veliko v vinih, katerih jagode rastejo vsaj 80 cm
nad tlemi. V vinih iz grozdja, ki raste 20-80 cm od tal, najdemo etil cinamat z aromo po
medu, ki se ga zazna ze v sledovih in etil heksanoat z aromo po zelenem jabolku (Xie in
sod., 2016).

Preglednica 1: Opis vonjev hlapnih kemijskih spojin (Nemani¢, 2006)

Kemiéna snov Vonj po
acetoin mandljih

etil acetat vinskem kisu
izoamil acetat banani
2-feniletil acetat vrtnici

etil cinamat medu
benzaldehid grenkih mandljih
etil oktanoat zrelem sadju
anizol janezu

etil kaproat milu

kumarin sveze pokosenem senu
diacetil lesnikih, maslu
heksil acetat travi

B-ionon vijolicah
mentanol mentolu
piperonal akaciji

vanilin vanilji
undekalakton breskvi
benzaldehid cianhidrin cesnji

aldehid cimetne kisline cimetu
2-feniletil acetat $panskem bezgu
2-feniletil acetat hijacinti
geraniol, linalool, citronelol muskatu
furfural mandljih

difenil keton malini

etil izobutirat jabolku

etil laktat mleku

etil butirat ananasu

etil heksanoat zelenem jabolku

2.3.1.3 Hlapne kisline

Hlapne kisline vplivajo na aromati¢no ravnotezje vin in krepijo okus vina, obicajno pa je
njihova koncentracija med 500 mg/L in 1000 mg/L. Ocetna kislina je v koncentracijah nad
0,8 g/LL moteca, saj daje vonj po kisu. V vinu je v najvec¢ji meri zastopana ocetna kislina.
Da bi se zmanjsala njena koncentracija, se predlaga uporaba meSanih kultur kvasovk pri
alkoholni fermentaciji. Poleg ocetne najdemo v vinih $e heksanojsko, propionsko in druge
kisline, ki nastanejo pri metabolizmu mas¢obnih kislin pri kvasovkah in bakterijah (Jenko
in sod., 2011).
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2.3.1.4 Terpeni

Terpeni so v vinu zelo pomembni nosilci sortne arome, predvsem pri muskatnih sortah in
rizlingih. Sestavljeni so iz izoprenskih enot. Najbolj aromati¢ni terpeni v vinu so
monoterpeni, med pomembnejSe v predelavi vina pa spadajo tisti v obliki alkoholov.
Geraniol in nerol sta ve¢inoma prisotna v jagodni kozici, v jagodnem mesu pa je predvsem
linalool, ki skupaj s citronelolom predstavljata dva najbolj aromaticna monoterpena.
Znacilni so za muskatne sorte in naras¢ajo z dozorevanjem grozdja. Plesen vrste Botrytis
cinerea jih razgrajuje in s tem manjsa njihovo koncentracijo, ta pa je odvisna tudi od sorte,
stopnje zrelosti grozdja, delnega odstranjevanja listov idr. Pove¢amo jih lahko z
maceracijo in dodatkom encimov. Ob tem se lahko tvorijo tudi manj Zeleni hlapni fenoli.
Na oblikovanje arome vplivajo prosti terpeni, ki so hlapni in ne na glikozide vezani
terpeni. Hidroliza vezanih terpenov poteka pri pH 3 in tako nastane najve¢ linaloola,
geraniola in nerola, ki diSijo po vrtnicah. Citronelol disi po limoni. Prag zaznave hlapnih
terpenov je od 50 ug/L do 400 pg/L (Bavcar, 2009).

Koncentracija terpenov se poveca pri koncentraciji duSika v mostu nad 400 mg/L. Po
raziskavi vin merlot in chardonnay je njihova koncentracija najvisja v vinih iz visokoraslih
sort. To gre pripisati vecji izpostavljenosti soncu in s tem visji temperaturi (Xie in sod.,
2016).

2.3.1.5 Hlapni fenoli

ObiCajno nastanejo med zorenjem vina, tvorijo pa jih kvasovke rodu
Brettanomyces/Dekkera in so po vecini povzrocitelji nezelenih arom v vinu, kot so arome
po skednju, po zdravilih, konju, znoju, mis§jem urinu. Pogosteje se pojavljajo v rdecih
vinih, zorenih v lesenih, ne dobro opranih sodih (Jenko in sod., 2011).

2.3.1.6 Diacetil

To je spojina vina, ki mu daje vonj po maslu in je senzori¢no nezazelen v koncentraciji nad
1 mg/L. Vecje koncentracije ga sintetizirajo mlecnokislinske bakterije (Jenko in sod.,
2011).

2.3.2 Senzori¢na analiza
2.3.2.1 Definicija

Senzori¢na analiza je opisovanje in ocenjevanje lastnosti zivila s ¢lovekovimi cuti: z
vidom, okusom, vohom, s sluhom in tipom o0z. z dotikom. Z njimi zaznavamo razli¢ne
senzori¢ne lastnosti. Izbiramo med razlicnimi metodami in sicer glede na namen, Stevilo
izdelkov in usposobljenostjo pokusevalcev. Senzori¢na analiza je znanstvena veda, saj so
metode in pogoji ocenjevanja to¢no definirani, da so rezultati lahko ponovljivi. Z
razliénimi metodami senzoricne analize lahko pridobimo kvalitativne ali kvantitativne
podatke o senzori¢nih lastnostih zivila. Visoko usposobljeni preskusevalci so v svojih
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ocenah ponovljivi, delujejo kot instrument, na drugi strani pa so nekateri preskusi
namenjeni ocenjevanju z neSolanimi preskusevalci, ki so v svojih ocenah subjektivni.
Senzori¢na analiza se lahko uporablja pri razvijanju novih izdelkov, trzne raziskave,
kontroliranje surovin in konc¢nih izdelkov ter pri iskanju vzrokov neZelenih sprememb
(Golob in sod., 2006).

Cilj senzori¢ne analize je definirati posamezne senzori¢ne lastnosti Zivila in jih ovrednotiti
ter te informacije zagotoviti razlicnim profilom Zzivilske stroke. Kemijska analiza nam da
podatke o koli¢ini sestavin, kompleksno zaznavo njihovih kombinacij v zivilu pa
ugotavljamo s senzori¢no analizo, ki nam da zaradi vedno bolj natan¢nih znanstvenih
metod preizkusanja Zivil ponovljive in objektivne rezultate. Mnogi analitiki zato
priznavajo, da podata optimalno informacijo o kakovosti izdelka usklajeni instrumentalna
in senzori¢na analiza (Sikovec, 1996).

Pri ocenjevanju vina so zaposleni vsi cuti, ki iS¢ejo popolnost ali pomanjkljivosti vina. Pri
vinu nizke kakovosti se zahteva manj in je ocenjevanje manj kriticno, medtem ko se pri
vrhunskem vinu i§¢e parametre, ki jih Zelimo zaznati v polnosti in harmoniji. Senzori¢ne
lastnosti vina so lahko tudi zelo pomemben element, ki potrosnika spodbudi k ponovnem
nakupu vina. Studije kaZejo na sinergijski u¢inek informacije, ki jo potrodnik dobi o vinu
in senzoricne ocene na odlocitev o nakupu. Prav tako agrarni ekonomisti pozornost
namenjajo doloCanju strategij o postavitvi cen na podlagi senzori¢nih ocen (Drichoutis in
sod., 2016).

2.3.2.2 PreskuSevalci

Skupino, ki senzori¢no analizira doloCen izdelek imenujemo panel. PreskuSevalci so lahko
(Golob in sod., 2005):

- zacetniki, ki so lahko laiki ali pa zacetniki,

- izbrani preskusevalci, ki so bili za dolo¢eno metodo izobraZeni,

- izvedenci so strokovnjaki, ki so pri svojem delu izostrili Cute ali

- specializirani strokovnjaki preskusevalci, ki uporabljajo specialno znanje.

Po 34. ¢lenu Zakona o vinu (Zvin, 2006) pokusevalce za organolepti¢no oceno vina doloc¢i
minister, ti pa morajo pred imenovanjem pri pooblaseni organizaciji opraviti poleg
preizkusa poznavanja predpisov o vinogradniStvu in vinarstvu tudi preizkus
organolepti¢nih sposobnosti. Prav tako morajo opravljati periodi¢na izobrazevanja in
preizkuse. Po 35. Clenu Zakona o vinu opravi organolepti¢no ocenjevanje vina najmanj pet
Clanska skupina pokuSevalcev, ki je sestavljena iz predstavnikov pridelovalcev,
potros$nikov in strokovnjakov s podro¢ja vinogradniStva in vinarstva.

Po 3. ¢lenu Pravilnika o imenovanju pokuSevalcev in pooblas¢ene organizacije za
preverjanje pokuSevalcev in organolepti¢nih sposobnosti kmetijskih inSpektorjev mora
pokusevalec biti star med 18 in 70 let, imeti vsaj srednjeSolsko izobrazbo in imeti narejen
preizkus usposobljenosti pri pooblas€eni organizaciji (Pravilnik o imenovanju, 2001).
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Po 13. ¢lenu Pravilnika o postopku in na¢inu ocenjevanja mosta, vina in drugih proizvodov
iz grozdja in vina organolepti¢no oceno opravi najmanj pet¢lanska komisija pokusSevalcev,
sestavljena iz predstavnikov pridelovalcev grozdja in vina, potrosnikov in strokovnjakov s
podro¢ja vinogradniStva in vinarstva. Starost pokuSevalca mora biti med 18 in 70 let,
starej$i pokuSevalec pa mora vsako leto opraviti ponoven preizkus organolepti¢nih
sposobnosti. Bolezensko stanje ocenjevalcev ne sme zmanjSati obcutljivosti cutil. 14. ¢len
tega pravilnika doloca, da ocenjevanje vodi predsednik komisije, ¢igar naloge so med
drugim preveritev ustreznosti pogojev za organolepticno ocenjevanje, zagotovitev
anonimnosti vzorcev, pri ocenjevanju pa ne sodeluje, zagotoviti nemoten potek
ocenjevanja in poskrbi za usposabljanje pokusevalcev. Po 17. ¢lenu lahko ocenjevalec
organolepti¢no oceni do 40 vzorcev dnevno (Pravilnik o postopku, 2000).

Pred in med ocenjevanjem je prepovedano kaditi, prav tako jakost zaznave zmanjSujejo
sladkarije, zvecilni gumi ali mo¢no zacinjene jedi. Med vzorci se okus nevtralizira z
nevtralnim, ne preslanim kruhom (Sikovec, 1996).

2.3.2.3 Prostori in oprema za izvajanje senzori¢nega ocenjevanja

V 16. ¢lenu Pravilnika o postopku in nacinu ocenjevanja mosta, vina in drugih proizvodov
iz grozdja in vina je doloCeno, da mora prostor za ocenjevanje biti dobro osvetljen,
prezracen, brez vonjav, hrupa in s temperaturo med 18 in 24 °C. Prav tako morajo
ocenjevalci imeti moznost izplakovanja kozarcev in pljuvalnik (Pravilnik o postopku,
2000).

Kozarci so brezbarvni, tanki, v obliki keliha. Pecelj je visok, zoZeni so na vrhu (Slika 1).
Kozarec je pred novim vzorcem dobro splakniti z vinom, ki se ga bo ocenjevalo. Kozarec
primemo za pecelj (Nemanic, 2006).
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Slika 1: Velikost in oblika degustacijskega kozarca (Nemanic, 1999)

2.3.2.4 Degustacija in cuti

Pri senzori€nem ocenjevanju najbolj sodelujejo vid, voh in okus. Vid reagira na zaznavo
fizikalnih drazljajev, druga dva pa na kemicne. Ko drazljaj vzburi Zivéne koncice, ga ti
prenesejo v mozgane, kjer potece zaznava (percepcija), da lahko izrazimo ugotovljene
obcutke. Na isti drazljaj lahko vsak odreagira drugace. Sposobnost zaznavanja morajo
dobri degustatorji uriti (Nemanic, 2006).

Bistrost

Odvisna je od lastnosti raztopljenih snovi. Mlada vina se po kon¢anem alkoholnem vrenju
Cistijo, vendar kristalne bistrosti ne dosezejo Se ve¢ mesecev. Posluzujemo se filtriranja in
¢iS€enja, saj se samo stabilno bistro vino lahko skladno razvija. Bela vina morajo biti
kristalno bistra. Le pri staranih rdecih vinih je lahko opaziti na dnu oborino netopnih
barvil, vendar pa mora biti vino v steklenici bistro. Vino je lahko kristalno bistro, bistro,
megleno motno ali motno z usedlino na dnu (Nemanic, 2006).

Barva

Ocenjevanje barve sloni na absorpciji enega dela spektra bele svetlobe in nemotenem
prehodu drugega. Rdeca vina vidimo tako zato, ker absorbira zarke drugih barv, razen
rdece. Belo vino je videti rumenkasto, ker absorbira sinje modri in vijoli¢ni del spektra. Ce
je barva brez leska, lahko skriva napako (Nemanic, 1999).
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Bela vina vsebujejo rumena barvila, ki spadajo v skupino flavonoidnih fenolov, rdeca vina
pa vsebujejo antociane. Odtenki so pri belih vinih bledo rumena, rumena pri staranih
sladkih vinih, rumeno zelena barva pri vinih severnega pridelovalnega obmocja, olivna,
jantarjeva in rumeno rjava barva pri posebnih vinih. Zelenkasti odtenki pomenijo mlado
vino z vonjem po svezem cvetju ali dozorevajoc¢em sadju (Nemanic, 1999).

Oranzni ton rose vin je nezazelen, prav tako odtenek z vodo razred¢enega rdecega vina in
moder odtenek. Barvni odtenki rose vin so svetlo roznat, ¢ebulen in svetlo rde¢ odtenek
(Sikovec, 1996).

Na barvo rdecih vin vplivata tudi sorta in poreklo, odtenki pa so po barvi ¢esnje, rdeCega
ribeza, ¢rnega ribeza, idr (Nemanic, 2006).

Po 20. ¢lenu Pravilnika o pogojih, ki jih mora izpolnjevati grozdje za predelavo v vino, o
dovoljenih tehnoloskih postopkih in enoloskih sredstvih za pridelavo vina in o pogojih
glede kakovosti vina, mosta in drugih proizvodov v prometu po barvi mirna vina delimo na
(Pravilnik o pogojih, 2004):

- belo vino, pridelano iz grozdja belih sort,

- rose vino, pridelano iz grozdja rdecih sort, uporabi pa se metoda za pridelavo belih vin,

- rdece vino, ki je pridelano iz grozdja rdecih sort,

- rdeckasto vino pa je pridelano iz belih in rdecih sort grozdja.

Poleg barvnega odtenka vina je pomembna tudi njegova intenzivnost, ki je lahko od Sibke
do mocne in globoke (Nemanic, 2006).

Vonj

Do zaznave vonja lahko pride, ko vonj snovi pride v neposreden stik s sluznico v nosu.
Receptorji voha so v zgornjem delu nosne votline, povezani pa so s sprednjim delom
mozganov. Cona za voh je sestavljena iz priblizno 50 milijonov zaznavnih celic. Prvi
pogoj za nemoteno zaznavo vonja je prosti prehod zraka skozi celo nosno votlino. Zaznava
vonja neke snovi se sprozi, ¢e je snov hlapna, da se pomesa z zrakom in topna v vodi, da
prodre sluznico, ki §¢iti receptorje (Sikovec, 1996).

Zaznavanje hlapnih snovi je poleg sorte in uporabljene tehnologije zelo odvisno od
temperature, zato ima ta pomembno vlogo ne samo pri ocenjevanju, temve¢ tudi pri
uzivanju vina. V belem vinu so v ve¢jem delezu prisotne lahkohlapne aromati¢ne snovi, ki
se sprostijo pri nizjih temperaturah. Rdeca vina imajo vec tezje hlapnih aromati¢nih snovi,
ki se sprostijo pri vi§jih temperaturah. Pomembno je, da se ta vina, predvsem pa mlada
rdeca vina, ki so bogata z ekstraktom, pocasi segrejejo na temperaturo 18 °C; s tem
sprostijo svojo aromo. Hitro zviSanje temperature bi hlapne aromati¢ne snovi izgnalo. Ve¢
dni pred ocenjevanjem je potrebno vina hraniti na isti temperaturi, kot jo bodo imela ob
ocenjevanju, te temperature pa so naslednje (Nemanic, 2006):

- penine: 8§ £1 °C,
- belain rosé suha vina: 10 £ 1 °C,
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- bela vina z ostankom sladkorja: 12 £ 1 °C,
- lazjardeca vina: 14 =1 °C,

- krepkejSa rdeca vina: 16 + 1 °C,

- bogata rdeca vina: 18 £ 1 °C.

Vino ima lahko vonj po normalnem, muskatnem ali tujem. Za pravo zaznavo najvecje
koli¢ine sproscenih etericnih olj je potrebno kozarec, ki je do polovice napolnjen z vinom,
prijeti za pecelj in ga dvakrat zavrteti, da vino omoci steno kozarca skoraj do roba.
Pomembno je, da ocenjevalec razpozna razlicne arome sort, cvetico mladega vina ter zrele
oziroma prezrele arome vina. Prepoznati je treba tudi morebitne napake ali bolezni vina.
Cistost cvetice pomeni, da ima vino vonj po dobrem, ¢istem vinu, neobremenjenim s ¢im
drugim (Sikovec, 1996).

Na vinih sort chardonnay in merlot je bilo s plinsko kromatografijo ugotovljeno, da so
arome mladih vin odvisne od viSine grozdov na trti. Vina iz jagod, ki so rasle priblizno
140-200 cm nad tlemi, so bila ocenjena kot najbolj aromati¢na in z najbolj intenzivno
cvetli¢no ter sadno aromo (Xie in sod., 2016).

Primarne arome so tiste, ki izvirajo iz grozdja in so predvsem sadne arome. Znacilne so za
sorto in nihajo glede na letnik, obremenitev trte in zrelost grozdja. V Sloveniji so po
primarnih aromabh, ki jo dajejo terpeni, najbolj znana muskatna vina. Med terpene, ki jih
zaznavamo z vonjem, Stejemo monoterpene (spojine z 10 ogljikovimi atomi) in
seskviterpene, ki Stejejo 15 ogljikovih atomov. Med najbolj diSece spadata citronelol in
linalool, ki spadata med monoterpene in sicer med terpenske alkohole (Bavcar, 2009).

Fermentacijske arome dajejo aromati¢ne spojine, ki se oblikujejo med predelavo grozdja v
kemijskih in encimskih reakcijah. Pri tem sodelujejo kvasovke in bakterije, kjer poleg
alkohola in ogljikovega dioksida nastajajo tudi drugi sekundarni produkti fermentacije kot
so glicerol, dioli, visji alkoholi, kisline, estri, aldehidi, ketoni in zveplove spojine
(Nemanic, 1999).

Po nekaj letih se pri¢nejo razvijati zorilne arome. So produkti hidrolize in sprememb v
taninskih snoveh. Za staranje so primerna vina, kjer je primarna aroma prevladovala nad
sekundarnimi. Zmanj$ajo se koncentracije acetatov, nara$¢ajo estri mono- in
dikarboksilnih kislin, tvorijo pa se tudi spojine iz razgradnih produktov karotena in
ogljikovih hidratov (Nemanic, 1999).

Ni nujno, da je sadna aroma definirana kot cvetica grozdja, ki jo lahko zaznamo le pri vinih
iz dolocenih sort. Lahko nas cvetica spominja tudi na drugo sadje, opiSemo pa jo kot
globoka, intenzivna, sortna, nezna, zaokroZena, nedolocCljiva itn. Ce se zazna vonj po
kislem zelju, ocetnem ciku, plesni ali zveplovodiku, je to signal, da je z vinom nekaj
narobe. Intenzivnost sortne cvetice se lazje doloCi aromati¢nim sortam, kot so muskati,
traminec, sauvignon, renski rizling, pinot itn (Sikovec, 1996).
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Starost vina se ugotovi s primerjanjem prvorazrednih ustekleniCenih vin iste sorte razli¢nih
letnikov. Mladim vinom manjka ravnotezje, zato so lahko kemijske komponente zaznavne
kot surove. Pri starih vinih lahko zaznamo milo cvetico kot harmoni¢no mehkobo. Rdeca
vina postanejo s staranjem v steklenici kompleksna, mehka, mila, bogata. Aroma
prestaranih vin postane utrujena, oksidirana ali celo z vonjem po zelju (Sikovec, 1996).

Okus

Pri senzoricnem ocenjevanju vina je ocena za okus najvec¢ja. Prijetnost in harmoni¢nost
vina okuSamo z borbon¢icami. Posamezne zaznave so razli¢no razporejene po konici, robu
in korenu jezika. Sladek okus zaznamo s konico jezika in ga ¢utimo od 2 do 12 sekund.
Okus za slano in kislo trajata dlje kot za sladko. Razporejena sta po robu jezika, kislo takoj
za sladkim. Okus za grenko se razvije pocasi, ostane pa Se po tem, ko vino ze izpljunemo.
Sladek okus dajejo nepovreti sladkorji, glicerol, 2,3-butandiol in alkohol, ¢e ni previsok.
Nepovreti sladkor lahko v okusu prekrijejo visoke koli¢ine kislin. Da dobimo elegantno in
harmonic¢no vino, morata biti oba okusa skladna. Kisel okus vinu dajejo skupne kisline in
mineralne snovi. Najpomembnejse kisline v vinu so vinska, jabol¢na, citronska in mlec¢na.
Vinu dajejo zivahnost. Bela vina vsebujejo ve¢ kislin kot rdeca, saj ta vsebujejo vec
fenolnih spojin. Grenek okus vina je brez izkuSenj tezko oceniti. Zamenjuje se ga s
trpkostjo. Polifenolne snovi sprozijo prijeten grenek okus. Zaznava trpkosti je pri belih
vinih negativna lastnost in pomeni, da je iz trdih delov grozdja v most prislo prevec
flavonoidnih snovi. Pri vinih je lahko znak, da je vino Se premlado. S staranjem se namre¢
tanini kondenzirajo in v manjsi koli¢ini vgradijo v harmoniéno celoto (Sikovec, 1996).

Polnost vina je odvisna od ekstraktnih snovi in alkohola, kar pa je odvisno od poreka,
letnika in predelovalne tehnologije. Polnost dajejo vinu glicerol, sladki alkoholi in
nepovreti sladkor zaradi visoke viskoznosti ter aminokisline, minerali, kisline in fenoli. V
primeru, da je v vinu preve¢ alkohola in premalo mineralnih snovi, zaznamo v vinu peko¢
okus. Kisline zaznamo kot ostrino. Ce je v mirnih vinih preveé ogljikovega dioksida zaradi
kislin, nam to v ustih povzroci praskajo¢ obcutek, ¢e pa ni poudarjene kisline, sprozi
ogljikov dioksid prijetno zgeckljiv obCutek. Harmoni¢nost je ravnotezje vseh zaznav in
pomeni, da nobena sestavina ne izstopa. Na harmoni¢no sestavo vplivajo sorta, tla in
obremenitev. Med izoblikovanjem vina se koncentracije sestavin menjajo. Mlado rdece
bordojsko vino je grobo z izstopajo¢imi kislinami in tanini, po petih do desetih letih pa ti
kondenzirajo in se spojijo z drugimi sestavinami, s ¢imer vino dobi na harmoni¢nosti. Pri
belih vinih pa ze pri mladih zelimo doseci ravnotezje, kar omogoca zgodnjo polnitev
(Sikovec, 1996).

Pri ocenjevanju okusa vin lo¢imo poln, prazen, top, kisel, harmoni¢en, neharmonicen,
zmerno trpek, trpek in zelo trpek okus (Sikovec, 1996).
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2.3.2.5 Senzori¢ne metode

Glede na to, s kak$nim problemom se soocamo, izberemo vrsto preskusa, stevilo vzorcev
in senzori¢ni panel. Navadno se odlo¢imo po tem, ko se vprasamo, kaj nas zanima. Ko
izberemo vrsto preskusa, moramo navesti tudi pogoje za izvedbo (Golob in sod., 2006).

Opisna senzoricna analiza velja kot najbolj izpopolnjena metoda za senzori¢no
ocenjevanje. Izvajajo jo le Solani ocenjevalci, zato je ta metoda priznana za objektivno.
Panel je sestavljen iz najmanj Sestih preskusSevalcev, ki morajo biti zdravi, imeti dober
spomin, motivacijo, sposobnost ugotavljanja intenzivnosti, sporocanja zaznanih lastnosti in
pa biti poSteni. Pri metodi profiliranja arome, ki je edina v tej skupini metod, ki je
kvalitativna, lahko pride do nevarnosti, da pri ocenjevanju prevlada ocena najbolj
dominantnega ¢lana ali pa, da je s strani vodje podana subjektivna ocena (Golob in sod.,
2006).

2.3.2.6 Kvantitativne metode ocenjevanja vina

20-to¢kovno ocenjevanje po Buxbaumovem sistemu

V Sloveniji je po Pravilniku o postopku in nacinu ocenjevanja mosta, vina in drugih
proizvodov iz grozdja in vina uradna metoda za senzori¢no ocenjevanje vina 20-tockovna
Buxbaumova metoda. Po 19. ¢lenu tega pravilnika se pri izracunavanju tock najprej
izloCita najnizja in najvisja ocena, iz preostalih ocen pa se izraCuna aritmeti¢na sredina. Pri
tem mora najmanj 50 % pokuSevalcev potrditi, da ima vino sortne znacilnosti, znacilnosti
vina s priznanim tradicionalnim poimenovanjem, znac¢aj barrique, znacaj dolocene posebne
kakovosti ali mladega vina. Po dolocilih 20. ¢lena Pravilnika o postopku... vina ni
dovoljeno dati v prodajo, &e dobi na ocenjevanju manj kot 12,1 tocke. Ce vino doseze z
Buxbaumovo metodo (Pravilnik o postopku, 2000):

- najmanj 12,1 tocke, dobi oznako namizno vino z nekontroliranim geografskim poreklom;

- najmanj 14,1 tocke dobi oznako namizno vino z geografsko oznako oziroma dezelno vino
PGO (priznana geografska oznaka),

-najmanj 16,1 tocke dobi oznako kakovostno vino z zascitenim geografskim poreklom
oziroma kakovostno vino ZGP ali kakovostno vino,

- vino, ocenjeno z najmanj 18,1 tocke dobi oznako vino, ki ima zaradi ocene v prometu

lahko
oznako vrhunsko vino ZGP oziroma za uvoZena vina ekvivalentno oznako najvisje
kakovosti.

To je metoda pozitivnih tock, je hitra in enostavna, saj ocenjevalec takoj ugotovi, kako bo
razvrstil vina med seboj. Dnevno se lahko oceni veliko Stevilo vzorcev, okoli 80, na
pooblascenih organizacijah pa najvec do 40 vzorcev mirnih vin oziroma do 35 penecih vin.
S to metodo najprej ocenimo bistrost in barvo, za tem Se vonj in okus. S tem dobimo oceno
o senzori¢ni kakovosti (Nemanic, 2006). Ocenjevalni obrazec je prikazan na sliki 2.
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OBRAZEC ZA OCENJEVANJE PRIDELKOYV IN PROIZVODOV

Organolepti¢no ocenjevanje vzorcev z dne

Pooblascena organizacija za oceno vina:
Ime in priimek pokusevalca:

a) vino in zganje

St. vzorca

Vrsta vina (mirno, penece,..)
Letnik

Sorta, zvrst ali PTP*
Posebna kakovost*
Barrique, mlado, arhivsko vino*
Bistrost

Barva

Vonj

Okus

Harmonija

Iskrenje

Penjenje

Sestevek tock
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Slika 2: Obrazec za ocenjevanje pridelkov in proizvodov (Pravilnik o postopku, 2000)

100 — to¢kovna metoda

To metodo uporabimo v Sloveniji za ocenjevanje vin na mednarodnem ocenjevanju vin v
Ljubljani in na drzavnem ocenjevanju vin v Gornji Radgoni. Pri mirnih vinih se ocenjuje
10 elementov oziroma senzori¢nih parametrov, pri peneCem pa 11. Ocenjujejo se videz,
vonj, okus in splosni vtis, kot je predstavljeno v preglednici 2 (KoSmerl in Kac, 2009).
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Preglednica 2: Ocenjevanje lastnosti mirnih vin po 100-to¢kovni metodi (KoSmerl in Ka¢, 2009)

parameter odli¢no prav dobro | dobro zadovoljivo | Nezadovoljivo
Bistrost 5 4 3 2 1
VIDEZ Barva 10 8 6 4 2
Intenzivnost 8 7 6 4 2
VONJ Odkritost 6 5 4 3 2
Kakovost 16 14 12 10 8
Intenzivnost 8 7 6 4 2
Odkritost 6 5 4 3 2
OKUS Kakovost 22 19 16 13 10
Obstojnost arome | 8 7 6 5 4
SPLOSNI  VTIS 11 10 9 8 7
SKUPAJ 100 86 72 56 40

2.3.2.7 Kvalitativne metode

To so senzoricne metode, s katerimi beleZimo zaznane karakteristike ene ali vec
senzori¢nih lastnosti izdelka, pri ¢emer ne vrednotimo njihove intenzivnosti. Te lastnosti se
opisujejo z deskriptorji ali opisniki, ki so besede oziroma besedne zveze z enim,
nedvoumnim pomenom. Metode opisne analize se uporabljajo za (KoroSec in KoSmerl,
2014):

- dolocitev senzori¢nih lastnosti vina,

- primerjanje,

- testiranje,

- za primerjanje zaznanih lastnosti z rezultati fizikalno-kemijskih analiz idr.

Med hitre metode opisne senzori¢ne analize spadajo:

- metode na osnovi opisnikov: Flash profiling in 'oznaci, kar ustreza' ali CATA,
- metode na osnovi podobnosti kot je metoda Napping ali razvrScanje na ploskvi,
- metode na osnovi reference idr (Korosec in Kosmerl, 2014).

Te metode so hitre, poceni in hitro pridobivajo na popularnosti, izvajajo se lahko tudi z
neSolanimi preskusevalci, za boljSo informacijo o izdelku pa jih obicajno med seboj
kombiniramo. Rezultati danske raziskave so na primeru metode Napping pokazali, da so
rezultati ocenjevanja boljsi, ¢e preskuSevalci prej opravijo usposabljanje o razvrS¢anju
kozarcev na ploskvi (listu papirja) kot tudi o spoznavanju senzori¢nih lastnosti vin
(Giacalone in sod., 2016). Prav tako je usposabljanje privedlo do vecje ponovljivosti
rezultatov. Usposabljanje pa ni vedno primerno. V primeru, ko Zelimo spoznati navade
potro$nikov, usposabljanja ne izvajamo, saj bi s tem lahko vplivali na njihovo izbiro.
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Opisna metoda ocenjevanja vin

Leta 1993 so na mednarodnem ocenjevanju v Parizu uvedli poleg to¢kovnega ocenjevanja
tudi opis posameznega vina, kar je zelo dobrodoSlo za lastnika vina. Je opisovanje
zaznanih senzori¢nih lastnosti z besedami v vrstnem redu, kot jih zaznamo, nato pa ga
ocenjevalec oceni Se Stevilcno. Vsak ¢lan komisije ima na voljo opisnike ali deskriptorje,
da bi bilo opisovanje ¢im bolj enotno. Izpolnjeni degustacijski listki so na voljo lastniku
vina, ki jih uporabijo za namene trzenja (Nemanic, 2006).

CATA (Chack-all-that-apply)

To je kvalitativna metoda z vnaprej pripravljenim seznamom opisnikov ene ali vec
senzori¢nih lastnosti, na katerem ozna¢imo vse kar zaznamo v vzorcu. Preskusevalec ima
pred seboj tabelo z opisniki in v njej za vsak vzorec oznaci vse opisnike, ki oznacujejo
vzorec.

To metodo uporabljamo predvsem pri ocenjevanju s potrosniki v kombinaciji s hedonskim
ocenjevanjem, da bi pojasnili, zakaj je izdelek vSeCen oziroma nevSeCen. Je hitra in
preprosta metoda. Uporablja se lahko custvene senzoriCne opisnike, kot so svez,
pozivljajo¢, ali pa funkcionalne opisnike, kot je dobro za zajtrk. Seznam opisnikov je
dolo¢en vnaprej. S to metodo preskusevalec oznaci tiste, za katere smatra, da ustrezajo
izdelku, pri tem pa se intenzivnost ne meri. Pri tem je dobro, da se pripravi krajSe obrazce z
delitvijo opisnikov po senzori¢nih lastnostih, potrebno pa je poskrbeti za nakljucni vrstni
red vzorcev ter opisnikov (Korosec in KoSmerl, 2014).

Metoda Napping

Nappe v francoskem jeziku pomeni namizni prt. Metoda je relativno nova. Po tej metodi
umestimo drazljaj v prostoru. Napping je tehnika za hitro senzori¢no profiliranje.
Uporablja se list papirja A3 ali tabela in pisalo. Predstavi se vse vzorce hkrati. Vzorci so
razvrSceni na listu v skladu s ¢utnimi razlikami ali podobnostmi preizkusevalca. Vzorci, ki
so razvrsceni blizu skupaj, so bolj podobni, tisti, ki so dlje narazen, se bolj razlikujejo.
Skupine vzorcev, ki smo jih razvrstili na ploskvi ozna¢imo Se s skupnim opisnikom
(Korosec in Kosmerl, 2014). Metoda Napping je idealna, kadar imamo veliko vzorcev, vsaj
10, Zelimo pa izvedeti, kako jih dojemamo. Omogoca nam pogled na podobnost vzorcev.
Na papir postavimo kozarce tako, da tiste, za katere menimo, da so podobni drug drugemu,
postavimo tesno skupaj in tiste, za katere menimo, da se razlikujejo, postavimo dlje
narazen. Relativne razdalje med vzorci predstavljajo, kako velike podobnosti ali razlike
zaznamo. Ko smo zadovoljni s postavitvijo vseh kozarcev, nariSemo krog okoli kozarca na
sredini papirja. Poleg kroga zapiSemo nekaj opisov za vzorec. Metoda je hitra, namenjena
ocenjevanju z neizkuSenimi preskusevalci, ni pa primerna, ¢e potrebujemo o vzorcih vec
informacij. Kljub temu pa nekateri navajajo, da imajo nekateri ocenjevalci brez
predhodnega usposabljanja tezave, posledi¢no pa so rezultati ocenjevanja po usposabljanju
boljsi in zanesljivejSi. Ta metoda je dobra izbira za razumevanje, katere lastnosti so
pomembne za ocenjevalca, saj se lahko vsakemu vzorcu pripiSe nekaj lastnosti in je za to
primerna za kombinacijo z metodo Flash profiling, kjer opisujemo senzori¢ne lastnosti
vzorcev in primerjalno vrednotimo njihovo intenzivnost (Liu in sod., 2016).
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Flash profiling

To je metoda hitrega profiliranja in je cenovno ugodna. Ocenjevalec lahko uporabi svoje
opisne izraze. Uporablja se za primerjalno vrednotenje vina. PreskuSevalci imajo pred
seboj vse vzorce in ocenjujejo razlike med njimi, ki jih predstavijo kot oznako
intenzivnosti na izbrani lestvici. Navadno ocenjevanje po tej metodi poteka v dveh korakih.
V prvem ocenjevalci dolocijo opisnike, po katerih naj bi locili vzorce med seboj. V drugem
delu ocenjevanja se razvrsti vzorce po intenzivnosti izbranega opisnika na lestvici
(Korosec in Kosmerl, 2014). Usposabljanje ocenjevalcev navadno temelji na razvoju
besednega zaklada in pravilnem nacinu ocenjevanja po intenzivnosti. Prav besedni zaklad
predstavlja izziv, saj je Stevilo pojmov veliko in jih je tezko pravilno opredeliti, poleg tega
pa izrazi niso enotni. Metoda Flash profiling je opisana kot zadovoljiva alternativa
kvantitativnih senzori¢nih analiz, saj je poleg opisnikov, ki vzorec opisejo, dodana tudi
intenzivnost tega (Liu in sod., 2016).

Ta metoda se je pokazala v pozitivni zvezi s fizikalno-kemijsko analizo glede na Studijo
Maria Eugénia de Oliveira Mamede in Marta de Toledo Benassi, ki govori v prid pozitivne
korelacije metode Flash profiling in fizikalno-kemijsko analize (Mamede in Benassi,
2016).

Hedonsko ocenjevanje

Pri hedonskem ocenjevanju se ugotavlja potrosnikova sprejemljivost izdelka, zato v tem
primeru preskuSevalci niso 3olani. Solani preskusevalci v tem primeru ne bi
reprezentativno predstavljali potrosnika. Ker nam povejo, kater izdelek je potroSnikom
vse€, ga imenujemo tudi potrosniski test. Ne ocenjuje se posamezne lastnosti, temvec le

izdelek kot celota oziroma njegova vsecnost potrosniku (Golob in sod., 2005).

Potros$niki morajo na lestvici oznaciti stopnjo ugajanja preizkusnega vina z namenom, da
se ugotovi sprejemljivost vina med njimi. Panel mora biti sestavljen tako, da ¢im bolje
predstavlja ciljnega potrosnika. Najpogosteje se uporablja 9-tockovna hedonska lestvica
(Preglednica 3), saj je najprimernejs$a za meritve sprejemljivosti, je pa res, da je pri manjsih
otrocih bolje uporabiti 3-, 5-, ali 7-stopenjsko lestvico. PreskuSevalec se mora pri tej
metodi odlociti, katera izjava najbolje ustreza njegovemu zaznavanju zivila (Moskowitz in
sod., 2012).

Preglednica 3: 9-toCkovna besedilna hedonska lestvica (Resurreccion, 1998)

Ekstrem- | Zelo mi Zmerno Rahlo Niti mi Rahlo Zmerno Zelo mi | Ekstremno
no mi ni ni vsec mi ni mi ni ni vsec mi je mi je jevseC¢ | mije vse€
vsec vsec vsec niti mi vsec vsec

je vsec
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Ocenjevanje na podlagi ¢ustvenega odziva

Ta metoda temelji na Custvenem odzivu ocenjevalca na dve vini, za kateri predvidevamo,
da si po aromatskih znacilnostih nista podobni. Za eno vino je znacilna visoka
aromati¢nost, vendar z neintenzivnim okusom (enostavno vino), ki za potroSnike
predstavlja razoCaranje, drugo pa ima neizrazite aromaticne lastnosti, v ustih pa
nepri¢akovano nudi dolgo obstojnost okusa (tezko vino). Prvo vino naj bi ustrezalo opisu
najbolj cenjenih mednarodnih vin, drugo pa klasi¢nim evropskim vinom in je zanje
znacCilna svetla rdeCa ali pa slamnata barva, Sibek vonj in intenziven obcutek v ustih.
Neizkuseni ocenjevalci se lahko ze po nekaj usposabljanjih naucijo lo¢iti med tema dvema
tipoma vin (Loureiro in sod., 2016).
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3 MATERIAL IN METODE DELA

3.1 MATERIAL
3.1.1 Vzorci vina

Za senzori¢no analizo smo imeli 35 vzorcev mladih vin, pridelanih z razli¢nimi
predfermentativnimi dodatki v most. Vzorcu istega mosta so bile dodane razli¢ne vinske
kvasovke, hranila za kvasovke in dodatek trsk iz hrastovega lesa razlicne stopnje
ozganosti, kar je predstavljeno v preglednici 5. Vzorci so bili po prvem pretoku poslani na
analizo 16. 3. 2016.

Preglednica 4: Pregled vzorcev mladega vina z dodanimi kvasovkami, hranili ali dodatki

VZOREC DODANE KVASOVKE | DODANA HRANILA DODANE TRSKE 17
HRASTOVEGA LESA

R NN AW -

o e B I e B e e e o B e o o R o o R o T R o o B S T N BN B P
+ 1+ ++ 1+ ++ I+~~~ o~~~ o~~~ o~~~ =~

[u—y
(=]
e e e e e o e e e e e e e o B e e e e e e R P R P R R R L




Romsak P. Opisna senzori¢na analiza mladih vin.
Diplomsko delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, BiotehniSka fakulteta, Oddelek za Zivilstvo, 2016 27

Vzorci pridelanih mladih vin so bili po prvem pretoku analizirani s fizikalno-kemijskimi
analizami in sicer jim je bila dolo¢ena relativna gostota (RG), alkohol (ALK), skupni suhi
ekstrakt (SSE), reducirajo¢i sladkorji (RS), sladkorja prosti ekstrakt (SPE), skupne kisline
(SK), hlapne kisline (HK), vrednost pH (pH), jabol¢na kislina (JK), vinska kislina (VK),
glicerol (GLIC), topni ogljikov dioksid (CO;) in FC indeks kot informativna vrednost
(priloga A).

3.2 METODE DELA

26 potroSnikov v starosti od 23-25 let je uporabilo za senzori¢no ocenjevanje mladega vina
sorte laski rizling metodo po Buxbaumu, dve metodi opisne senzori¢ne analize, ki sta
primerni za potro$nisko ocenjevanje: opisne senzoricne analize: CATA, Flash profile ter 9-
tockovno hedonsko lestvico za vrednotenje celokupne vSecnosti. Po lastnem izboru so
ocenili najmanj 6 od skupno 35 vzorcev pridelanih mladih vin po vseh metodah. S
primerjavo dobljenih rezultatov smo najprej primerjali njihovo poznavanje metod,
opisnikov, poiskali zveze med posameznimi metodami in analizirali fizikalno-kemijsko
sestavo vseh mladih vin.

3.2.1 Senzori¢ne analize vina
3.2.1.1 Buxbaumova metoda

Po 20-tockovni Buxbaumovi metodi so potrosniki ocenjevali bistrost, barvo, vonj, okus in
harmonijo Sestih vzorcev.

3.2.1.2 Metoda CATA ali »oznaci vse, kar ustreza (angl. 'check all that apply' )«

Potro$niki so ocenjevali posamezni vzorec in v obrazcu odkljukali vse deskriptorje, ki so
po njihovem mnenju opisovali vzorec. Za en vzorec lahko odkljuka potrosnik vec
opisnikov, ni nujno, da vsi oznacujejo senzoricne lastnosti. Potrosnik tako lahko oznaci
'pitje ob temnem mesu', 'polnjenje v steklenico posebne oblike', idr
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Opis senzori¢ne lastnosti Koda vzorca:

po marelici

po akaciji

po ananasu

po glogu

po banani

po citrusih

po kutini

po muskatu

po senu

po maslu

po medu

po lesnikih/orehih
po jabolkih

po hruski

po lipi

po moSusu

po zeliscih

po suhem sadju
plehka, prazna aroma
srednje intenzivna aroma
neprijetna aroma

Slika 3: Obrazec za ocenjevanje arome vina z metodo CATA (Korosec in Ko$merl, 2014)

3.2.1.3 Metoda Flash profiling

S to metodo so potrosniki po pokusanju vseh vzorcev na ¢rto napisali opisnik, nato pa na
100 milimetrski lestvici razvrstili ocenjevane vzorce glede na izrazeno intenzivnost tega
opisnika (mm). Zahteva se, da potrosniki dolo¢ijo od tri do pet opisnikov, ki odlikujejo in
razlikujejo ocenjevane vzorce.

BELA VINA (oznaka vzorca)

Navedite opisnik arome in vzorce razvrstite po intenzivnosti na 100 mm lestvici.

(opisnik)

najmanj najbolj

Slika 4: Obrazec za ocenjevanje arome vina z metodo Flash profiling (Korosec in Kosmerl. 2014)

3.2.1.4 Hedonsko ocenjevanje z 9-tockovno lestvico

Za vsak vzorec je moral potro$nik oznaciti stopnjo ugajanja na 9-tockovni besedilni
hedonski lestvici (Preglednica 3).
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4 REZULTATI

4.1 REZULTATI FIZIKALNO KEMIJSKIH ANALIZ MLADEGA VINA
4.1.1 Alkohol

Glavni produkt alkoholne fermentacije je etanol, poleg njega pa vsebuje vino tudi druge
monohidroksi alkohole, kot so metanol, 1-propanol, 1-butanol idr., ter poliole glicerol, 2,3-
butandiol, manitol itd.

Naravni alkohol v vinu je tista koli¢ina alkohola, ki je nastala iz sladkorja v grozdju.
Dejanski alkohol je tisti, ki ga vsebuje vino in je nastal iz sladkorja v grozdju ali pa kot
posledica dosladkanja. Potencialni alkohol je koli¢ina nepovretega sladkorja, preracunana
v alkohol, ki bi eventualno lahko povrel v alkohol, pa ni. Njuna vsota je skupni alkohol
(Kosmerl in Kac, 2009).

Nasa vzorca 1 in 2, kjer je potekla spontana fermentacija, sta vsebovala povprecno 2,23
vol.% alkohola, v ostalih vzorcih pa je koncentracija alkohola nihala od 6,34 vol.% v
vzorcu 12 z dodanimi kvasovkami ter hranili do 11,98 vol.% v vzorcu 26, kateremu so
poleg kvasovk in hranil bile dodane tudi hrastove trske.

4.1.2 Skupni suhi ekstrakt

Skupni suhi ekstrakt sestavljajo pri 100 °C nehlapne komponente vina, kot so sladkorji,
glicerol, organske soli idr.

Vzorca 1 in 2 vsebujeta povprec¢no 182,3 g/L skupnega suhega ekstrakta, ostali vzorci pa
med 26,6 g/L za vzorec 26 in 110,1 za vzorec 12.

4.1.3 Reducirajoci sladkorji

Mirna vina se glede na koncentracijo reducirajocih sladkorjev delijo (Pravilnik o pogojih,
2004):

- na suha, ki vsebujejo pod 9 g/L reducirajocih sladkorjev, koncentracija skupnih kislin,
izrazena v g/L vinske kisline, pa ni vi§ja od 2 g pod koncentracijo reducirajocih sladkorjev,

- na polsuha vina, ki vsebujejo od 9 dol8 g/L reducirajocih sladkorjev, pri tem pa
koncentracija skupnih kislin, izrazena v g/l vinske kisline, ni ve¢ kot 10 g pod
koncentracijo reducirajocih sladkorjev,

- na polsladka vina, ki vsebujejo od 18 do 45 g/L in

- na sladka vina, pri katerih je koncentracija reducirajocih sladkorjev vi§ja od 45 g/L.

Med nasSimi vzorci tako k suhim vinom pristevamo le vzorec 26, ki je vseboval 5,75 g/L
reducirajoCih sladkorjev. Med polsuha vina lahko uvrstimo vzorce 8, ki je vseboval 8,99
g/l reducirajo¢ih sladkorjev, 5 (10,89 g/L reducirajocih sladkorjev), 17 (16,37 g/L
reducirajoCih sladkorjev), 24 (13,27 g/L reducirajo¢ih sladkorjev) in 30 (13,71 g/L
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reducirajocih sladkorjev). K polsladkim vinom Stejemo vzorce 3, 4, 6, 7, 10, 13, 14, 15, 16,
18, 20, 21, 22, 23, 27, 31 in 32, kar je najve¢ izmed vseh. Vrednosti se gibljejo od 19,48
g/L reducirajo¢ih sladkorjev v vzorcu 23 do 42,86 v vzorcu 13. Pri tem hranila za
kvasovke in dodatek trsk iz hrastovega lesa niso igrali znacilnejSe vloge. Koncentracija
reducirajocih sladkorjev je bila vi§ja od 45 g/L pri vzorcih 1, 2, 9, 11, 12, 19, 25, 29, 33,
34, 35. Najvecji vrednosti sta priCakovano zabelezeni v vzorcih 1 (151,70 g/L
reducirajocih sladkorjev) in 2 (159,78 g/L reducirajocCih sladkorjev). Fermentacija je pri teh
dveh vzorcih potekla spontano. Ostale vrednosti za vzorce sladkih vin so med 46,71 g/L
reducirajocih sladkorjev v vzorcu 34 in 89,53 g/L reducirajocih sladkorjih v vzorcu 12.

4.1.4 Skupne Kkisline

Skupno vrednost karboksilnih kislin v vinu izrazimo v gramih vinske kisline na liter vina
(g/L), njena vrednost pa se giblje med 6 g/L in 9 g/L, pri sladkih in desertnih vinih med 4
g/L in 6,5 g/L, pri botriticidnih vinih okoli 10 g/ (Kosmerl in Ka¢, 2009).

Vrednosti za nase vzorce se gibljejo med 4,73 g/L vinske kisline pri vzorcu 24 in 6,63 g/L
vinske kisline pri vzorcu 33.

Poleg vinske kisline nastajajo med fermentacijo in po njej Se jabol¢na, ki je znacilna za
mlada vina, citronska, ocetna, propionska, mlecna, galakturonska in druge kisline.

4.1.5 Hlapne Kisline

Mlada vina obi¢ajno vsebujejo manj hlapnih kislin kot stara. Te kisline pa so najpogosteje
ocetna, mravljincna in butanojska. Manjse koli¢ine, do 0,3 g/L ocetne kisline, nastajajo kot
stranski produkt med alkoholno fermentacijo s kvasovkami, mle¢nokislinske bakterije pa
pri jabolcno mlecnokislinski fermentaciji tvorijo tudi manjSe koli¢ine ocetne Kkisline,
predvsem iz citronske kisline (KoSmerl in Kac¢, 2009). Napaka ali pa bolezen vina sta
senzori¢no lahko zaznani pri koncentraciji od 0,6 do 0,9 g/L ocetne kisline v vinu, po
Pravilniku o pogojih... (2004) pa pri kakovostnih in vrhunskih belih vinih z za$¢itenim
geografskim poreklom ne sme presegati 1 g/L.

Po 15. ¢lenu Pravilnika o pogojih, ki jih mora izpolnjevati grozdje za predelavo v vino, o
dovoljenih tehnoloskih postopkih in enoloskih sredstvih za pridelavo vina in o pogojih
glede kakovosti vina, mosta in drugih proizvodov v prometu koncentracijo hlapnih kislin
dobimo ko od celotne hlapne kislosti odStejemo vrednosti prostega in skupnega zveplovega
dioksida ter ogljikovega dioksida. Vino, kateremu se ob senzori¢nem ocenjevanju ugotovi
negativen vpliv hlapnih kislin ne glede na to, kaksSna je njihova vsebnost, se izloc¢i iz
prometa (Pravilnik o pogojih, 2004).

V vzorcih 11 in 16 je bila koncentracija hlapnih kislin nekoliko vi§ja od 0,6 g/L in sicer
0,64 ¢/L in 0,62 g/L ocetne kisline.
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4.1.6 Vrednost pH

pH mladega vina praviloma tekom fermentacije narasca, tako je pH mladega vina visji od
pH mosta, odvisen pa je od skupnih kislin v vinu (Kosmerl in Ka¢, 2009).

Izmerjene vrednosti pH za naSe vzorce so bile najnizje v vzorcih 1 (3,21) in 2 (3,25), kjer
je potekala spontana fermentacija. Ostale vrednosti so se gibale med 3,30 pri vzorcu 12 in
3,57 pri vzorcu 28.

4.1.7 Organske Kkisline

Vinska in jabol¢na kislina v vinu sta znak nepopolne oksidacije sladkorjev. Prehajata iz
grozdne jagode v most (Bavcar, 2009).

Najvi§je vrednosti jabolcne kisline so bile izmerjene v vzorcih 1 (4,20 g/L jabol¢ne
kisline), 2 (3,20 g/L jabol¢ne kisline) in 9 (3,21 g/L jabol¢ne kisline). V vzorcih 1 in 2 je
potekla spontana fermentacija. Najnizje koncentracije jabol¢ne kisline sta vsebovala vzorca
24 in 28 in sicer 0,25 g/L.

4.1.8 Ogljikov dioksid

Koncentracija ogljikovega dioksida je po koncani alkoholni fermentaciji Se relativno
visoka. Najvis§je vrednosti so bile izmerjene v obeh vzorcih, kjer je potekla spontana
fermentacija in sicer 2881 mg/L in 2701 mg/L ter v vzorcu 12 2438 mg/L. NajmanjSe
koncentracije topnega ogljikovega dioksida, pod 1200 mg/L, so bile dolo¢ene v vzorcih 4,
5,6,7,17,21, 23,24, 26 in 30.

4.2 REZULTATI SENZORICNE ANALIZE

Senzori¢ne analize smo opravljali v degustacijski sobi Oddelka za Zivilstvo BiotehniSke
fakultete. Sodelovalo je 26 potros$nikov, starih med 23 in 25 let; 22 jih je bilo zenskega
spola in 4 moskega spola. Ocenjevanje 35 vzorcev mladih vin je potekalo po prvem
pretoku. Ocenjevanje bistrosti je bilo otezeno, saj so bila vina po koncu fermentacije
motna. Tudi harmonija je bila slabSe izrazena, saj so imela vina poviSano koncentracijo
jabol¢ne kisline in pa za mlada vina je znacilno veliko ogljikovega dioksida.

4.2.1 Buxbaumova metoda ocenjevanja

Potro$niki so vzorce lahko ocenili z najve¢ dvema toCkama za bistrost in barvo, najvec
Stirimi toCkami za vonj in po najvec Sestimi toCkami za okus ter harmonijo. Skupaj je
vzorec lahko dobil najvec 20 tock.

4.2.1.1 Najbolje ocenjeni vzorci z Buxbaumovo metodo

Pri¢akovati je bilo, da bodo vzorci za bistrost dobili nizje ocene, saj je govora o mladih
vinih po koncu fermentacije, ko je motnost Se zelo intenzivna. Ravno tako je tezko govoriti
o harmoniji, saj so vina zelo bogata z ogljikovim dioksidom.
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Preglednica 5: Stevilo ocenjevalcev in oznake najbolje ocenjenih vzorcev

vzorec 11 12 15 17 19 21 24 32 35
Stevilo 6 6 7 4 4 4 2 3 3
ocenjevalcev
4
235
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Ebistrost ®barva Hvonj

Slika 5: Prikaz povprecnega Stevila tock za bistrost, barvo in vonj senzori¢no najbolje ocenjenih devetih
vzorcev mladih vin z 20-to¢kovno metodo po Buxbaumu
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Slika 6: Prikaz povprecnega Stevila tock za okus in harmonijo senzori¢no najbolje ocenjenih devetih vzorcev
mladih vin z 20- to¢kovno metodo po Buxbaumu
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Slika 7: Prikaz skupne ocene senzori¢no najbolje ocenjenih devetih vzorcev mladih vin z 20-tockovno
metodo po Buxbaumu
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Najvisje povprecne ocene po Buxbaumovi metodi (Slika 8), to je skupna ocena 16 tock ali
vec¢, so dobili vzorei 11, 12, 15, 17, 19, 21, 24, 32 in 35, ki jih je ocenilo od 2 do 7
potros$nikov (Preglednica 6). Najve¢ tock je dobil vzorec Stevilka 35 in sicer skupno
povprecno oceno 17,3 tocke. Med njimi so bile vzorcem do Stevila 21 dodane kvasovke in
hranila, ostalim trem pa poleg tega tudi trske iz hrastovega lesa. Vzorcem 11, 12, 19, 32 in
35 smo izmerili vsebnost alkohola pod 10 vol.%, vzorec Stevilka 12 celo 6,34 vol.%,
vzorcem 15, 17, 21 in 24 pa med 10 in 12 vol.%. Po Pravilniku o pogojih... (2004) mora
vino v prometu vsebovati najmanj 8,5 vol.% alkohola; temu pogoju pa nista zadostila
vrednost pa sta imela tudi vzorca 11 (3,38) in 19 (3,39). Ostali vzorci so imeli izmerjeno
vrednost visjo od 3,40, najvi§jo pH vrednost je imel vzorec Stevilka 24 in sicer 3,53. Pri
vzorcih, najbolje ocenjenih po Buxbaumovi metodi, sta najvec jabol¢ne in vinske kisline
vsebovala vzorca Stevilka 11 in 12, vzorec Stevilka 11 3,00 g/L jabol¢ne kisline in 3,76 g/L
vinske kisline, vzorec 12 pa 3,27 g/L jabol¢ne in 4,21 g/L vinske kisline. Najmanj obeh
kislin je vseboval vzorec 24: 0,25 g/L jabol¢ne in 2,36 g/L vinske kisline. Najvi§jo
vsebnost ogljikovega dioksida je imel vzorec 12 in sicer 2438 mg/L, prav tako pa so
vsebovali veliko ogljikovega dioksida vzorci 11, 19 in 35. Vsebnosti pri ostalih vzorcih so
manjSe, najmanjSo vsebnost je imel vzorec 21. Najve¢ reducirajocih sladkorjev je bilo
izmerjenih v vzorcih 11 in 12 (89,53 g/L), najmanj pa v vzorcih17, 21 in 24 (13,27 g/L).

4.2.1.2 Najslabse ocenjeni vzorci z Buxbaumovo metodo

Preglednica 6: Stevilo ocenjevalcev in oznake najslabse ocenjenih vzorcev

vzorec 1 8 33

Stevilo 2 3 5
ocenjevalcev
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Slika 8: Prikaz senzori¢no najslabse ocenjenih treh vzorcev mladih vin z 20-to¢kovno metodo po Buxbaumu

Vzorci, ki so bili po Buxbaumovi metodi najslabSe ocenjeni (Slika 9), so 1, 8 in 33. 10
preskusevalcev je te vzorce ocenilo s povprecno oceno pod 12,0 tocke, najvec (5)
preskusevalcev je ocenilo vzorec 33 (Preglednica 7). Pri vzorcu 1 je Slo za spontano
fermentacijo, vzorec 8 je imel dodane kvasovke in hranila, vzorec 33 pa tudi trske iz
hrastovega lesa. Alkohola je najmanj vseboval vzorec 1 in sicer 2,42 vol.% imel pa je tudi
mg/L ogljikovega dioksida in veliko fenolnih spojin. Pri vzorcu 8 opazimo vis§jo vsebnost
alkohola: 11,58 vol.% in nizko vrednost izmerjenih reducirajo¢ih sladkorjev: 8,99 g/L.
Vzorec 33 je vseboval 8,84 vol.% alkohola, 54,49 reducirajocih sladkorjev, izmerjeni pH
3,47 je bil vi§ji od ostalih dveh, ogljikovega dioksida pa je vseboval bistveno manj: 1290
mg/L.

4.2.2 Hitro profiliranje (angl. Flash profiling)

Potrosniki so najprej dolocili opisnike za vzorce, ki so jih ocenjevali. Nato so te vzorce
razvrstili po zaznani intenzivnosti opisnika v posameznem vzorcu.
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4.2.2.1 Najintenzivneje izrazeni opisniki v mladih vinih po metodi Flash profiling
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Slika 9: Prikaz intenzivnosti za opisnike, dodeljene po metodi Flash profiling

Potrosniki so kot najbolj intenzivno izraZzene opisnike v metodi Flash profiling dolo¢ili:
sladkost, sadnost, intenzivnost barve, aroma po banani, muskatna aroma, izrazenost arome,
bistrost, pookus, aroma po marelicah in zelen odtenek (Slika 9).

Najveckrat zaznan opisnik z intenzivnostjo, oznac¢eno na skali povpre¢no vsaj 80 mm po
metodi ‘'hitro profiliranje', je 'sladkost'. OznaCen je bil za vzorce 1, 10, 11 in 12
(Preglednica, 8). Pri vzorcu 1 je Slo za spontano fermentacijo, ostalim trem pa so bile
dodane kvasovke in hranila. Vzorcu 1 je en potroSnik z visoko intenzivnostjo pripisal
opisnik za sadnost, kar opisuje mlado vino, tako pa je en pokusevalec opisal tudi vzorec
19. Vzorcu 12 pa je z metodo Flash profiling pripisal en preskuSevalec tudi aromo po
banani, kar prav tako oznacuje mlado vino z zelo izrazeno fermentacijsko aromo, za katero
je odgovoren izoamil acetat.

Preglednica 7: Delez ocenjevalcev, ki so z metodo Flash profiling ocenili pri posameznem vzorcu zaznavo
intenzivnosti sladkosti vsaj 80 mm

vzorec 1 10 11 12

delez 50 |25 33 83
ocenjevalcev (%)

Za vzorce 1, 12 in 19 je znacilna nizka koncentracija alkohola, relativno visoki
koncentraciji reducirajo¢ih sladkorjev in ogljikovega dioksida. Te lastnosti so skupne
karakteristikam mladih vin.
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Vzorcu 32 je en potrosnik kot najbolj intenzivno navedel aromo po marelicah.

S to metodo so potrosniki v vzorcih najbolj intenzivno zaznali opisnike za mlada vina, prav
tako pa ti vzorci tudi po fizikalno-kemijski sestavi ustrezajo opisu mladih vin.

4.2.3 Hedonsko ocenjevanje

Celokupno vSecnost vzorcev so potrosniki ocenili s hedonskim ocenjevanjem in sicer z 9-
tockovno hedonsko lestvico. Lestvico z opisi stopenj ugajanja smo pretvorili v numeri¢no
oceno: 1 to¢ka pomeni 'ekstremno mi ni vsec¢', 9 to€k pa pomeni 'ekstremno mi ugaja’
(preglednica 8).

Preglednica 8: Numeri¢ne ocene k opisom stopenj vSec¢nosti na 9-tockovni hedonski lestvici

. Niti
stremnol;:;(i Zelo ne D(:llzaj R?llélo ugaja Rahlo Dokaj Zelo Ekstremno
ne ugaja ugaja ugaja ugaja ':;;‘: ugaja ugaja ugaja mi ugaja
I 2 3 4 5 6 7 8 9

4.2.3.1 Najbolj vSe¢ni vzorci, ocenjeni z 9-tockovno hedonsko lestvico

Preglednica 9: Stevilo ocenjevalcev in oznake najbolj vie¢nih vzorcev

vzorec 9 11 12 19 21 29 32 35
Stevilo 4 6 6 4 4 5 3 3
ocenjevalcev

Potro$niki so s hedonskim ocenjevanjem s povprecno oceno vsaj 'dokaj ugaja' ocenili
vzorce 9, 11, 12, 19, 21, 29, 32 in 35. Te vzorce je ocenjevalo od 3 do 6 potroSnikov (Slika
9). Z izjemo vzorca Stevilka 21, imajo vsi vzorci relativno nizko vsebnost alkohola, med
6,34 vol.% in 9,37 vol.%, prav tako je ta vzorec edina izjema pri vsebnosti reducirajocih
sladkorjev, saj jih ima najmanj (19,62 g/L), medtem ko imajo ostali vzorci vsebnost tega
vsaj 40,00 g/ in pri koncentraciji ogljikovega dioksida, ki je pri vzorcu Stevilka 21
najnizja (1100 mg/L).

Sklepamo lahko, da potrosnikom mlajSe generacije bolj ugajajo vina z niZjo koncentracijo
alkohola in ve¢ sladkorja. Pozitivno na oceno vpliva tudi vi§ja koncentracija ogljikovega
dioksida. Najvi§jo mozno oceno s hedonskim ocenjevanjem so potroSniki namenili vzorcu
Stevilka 19 (‘ekstremno ugaja'), povprecna ocena za ta vzorec pa je bila 'zelo ugaja’ (Slika
10). Po Buxbaumu je vzorec dobil 16,8 tock.
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Slika 10: Prikaz numeri¢ne ocene za najbolje ocenjene vzorce na 9-tockovni hedonski lestvici

4.2.3.2 Lestvica ugajanja po metodi hedonsko ocenjevanje za najslabse ocenjene vzorce

Od 1 do 5 potrosnikov je z 9-tockovno hedonsko lestvico z oceno 'rahlo ne ugaja' ali manj
ocenili vzorce 1, 2, 8, 26 in 30 (Preglednica 11).

Vzorca 1 in 2 sta fermentirala spontano, vzorcu 8 so bile dodane kvasovke in hranila,
vzorcema 26 in 30 pa tudi trske iz hrastovega lesa.

Vzorca 1 in 2 sta vsebovala povprecno 180 g/L reducirajocih sladkorjev, koncentracija
alkohola je bila 2,04 vol.% oziroma 2,42 vol.%, hlapnih kislin sta vsebovala povpre¢no
0,45 g/L, prav tako sta vsebovala ve¢ jabol¢ne kisline in pa veliko ogljikovega dioksida.
Ostali vzorci so imeli koncentracijo alkohola nad 11 vol.%, reducirajo¢ih sladkorjev malo
in pa povprecno 1100 mg/L ogljikovega dioksida, razen vzorec 8, ki se je po tej vrednosti
priblizal vzorcema 1 in 2.

Opazimo lahko, da so mladi potrosniki najslabse ocenili vina, ki so fermentirala spontano
in pa tista z vecjo koncentracijo alkohola in manj sladkorja (Slika 11).
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Preglednica 10: Stevilo ocenjevalcev, ki je ocenilo po metodi hedonsko ocenjevanje posamezni najslabse
ocenjeni vzorec

vzorec 1 2 8 26 30
Stevilo 2 1 4 5 3
ocenjevalcev
9
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H minimalno povprecno ®maksimalno

Slika 11: Prikaz numeri¢ne ocene za najslabse ocenjene vzorce na 9-tockovni hedonski lestvici

4.2.4 Metoda CATA

S to opisno senzoricno metodo so potroSniki oznacevali, katere opisnike so zaznali v
doloenem vzorcu. Seznam opisnikov je bil vnaprej doloCen. Zapisali smo si, koliko
potrosnikov je oznacilo doloCen opisnik za vzorec in izraunali njihov delez.
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Slika 12: Prikaz deleza degustatorjev, ki so zaznali opisnik v vzorcih mladega vina (metoda CATA)

Opisniki, ki so jih potrosniki najpogosteje zaznali v vzorcih mladega vina so bili: aroma po
banani, po citrusih, po tropskem sadju, hruskah in jabolkih. Vsaj 80 % potrosnikov, ki so
ocenjevali vzorce 7, 11, 18 in 27 je v njih zaznalo aromo po sadju, kar je znacilno za mlada
vina, delez potrosnikov pa je prikazan v Sliki 12.

V vzorcih 7, 11 in 18 so bile dodane kvasovke in hranila, v vzorcu 27 pa tudi hrastove
trske.

Vzorec 11 je imel koncentracijo alkohola relativno nizko (8,03 vol.%), vzorca 7, 18 in 27
pa 9,88 vol.% in ve€. Koncentracija reducirajocih sladkorjev je bila pri vzorcu 11 62,57
g/L, v vzorcih 7, 18 in 27 pa smo zabelezili nizjo vsebnost in sicer povprecno 29,62 g/L.
Koncentracija ogljikovega dioksida je bila vi§ja le v vzorcu 11 (1881 mg/L). Ti rezultati
kazejo na mlado vino z manj alkohola in ve¢ sladkorja ter ogljikovega dioksida le za
vzorec 11.

S primerjanjem fizikalno-kemijskih analiz vzorcev 7, 11, 18 in 27 ter rezultatov, dobljenih
z metodo CATA ugotovimo, da so si dobljeni rezultati v pozitivni zvezi le pri vzorcu 11.
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5 RAZPRAVA IN SKLEPI
5.1 RAZPRAVA

Rezultati, dobljeni z metodo po Buxbaumu, niso vsi v pozitivni zvezi s fizikalno-
kemijskimi parametri mladega vina. Devet vzorcev je bilo s to metodo ocenjenih s
povpreénim Stevilom tock 16 ali ve¢. Izmed teh je petim vzorcem skupno nizja
koncentracija alkohola, visja koncentracija reducirajo¢ih sladkorjev in ogljikovega
dioksida, kar je znacilno za mlada vina, za ostale $tiri pa velja vi§ja vsebnost alkohola ter
nizja koncentracija sladkorjev in ogljikovega dioksida.

Po Buxbaumovi metodi sta najvisjo poprecno skupno Stevilo tock dobila vzorca 35 (17,3
tocke) in 12 (17,0 tock), ki ju uvrsca v razred kakovostno vino ZGP. Vzorec 35 je imel
poleg kvasovk in hranil dodane tudi trske iz hrastovega lesa. Izmerjena koncentracija
alkohola je bila 9,40 vol.%, reducirajocih sladkorjev 48,00 g/L in ogljikovega dioksida
1481 mg/L. Po dva potrosnika sta ta vzorec s kvalitativno opisno senzoricno metodo
CATA oznacila z aromami po ananasu, citrusih, medu in hruSkah. Z metodo Flash
profiling pa so oznacili ta vzorec z opisniki za zelen odtenek, sladkost, aromo po tropskem
sadju, pookus, aromo po citrusih, medu in lesu. Na hedonski lestvici so potroSniki ta
vzorec povprecno ocenili kot 'dokaj ugaja'. Glede na dobljene rezultate fizikalno-kemijske
analize in vseh senzori¢nih analiz, ki so jih potrosniki opravili, za vzorec 35 lahko re¢emo,
da je bil med potrosniki dobro sprejet. Predvidevamo lahko, da je mladim ustrezal sladek
okus, z manj kislinami in nekoliko ve¢ svezine zaradi ogljikovega dioksida. Prav tako so
potro$niki prepoznali znacilnosti mladih vin, kot je sadna aroma, kar potrjujejo opisniki, ki
so jih odkljukali.

Vzorci 1, 8 in 33 so z metodo po Buxbaumu dobili najnizjo oceno, manj kot 12,1 tocke. Po
20. ¢lenu Pravilnika o postopku in na¢inu ocenjevanja mosta, vina in drugih proizvodov iz
grozdja in vina, vino ali Zganje ni primerno za promet, ¢e dobi manj kot 12,1 tocke. S
hedonskim ocenjevanjem je vzorec 1 dobil dve oceni in sicer 'dokaj ne ugaja’ in 'zelo ne
ugaja', vzorec 8 povprecno oceno 'rahlo ne ugaja' in 33 povprecno oceno 'niti ugaja niti ne
ugaja'. Ocitno je, da so tudi hedonske ocene podobno nizke kot ocene po Buxbaumu. Po
dva potroSnika sta za vzorec 1 s CATA-metodo oznacila aromo po medu, jabolkih in
hruskah, za vzorec 8 z isto metodo sta dva oznacila aromo po citrusih, medtem ko sta dva v
vzorcu 33 zaznala aromo po marelici. S CATA-metodo so trije oznacili za vzorec 8 in dva
za vzorec 33 neprijetno aromo, kar je skladno z nizkima ocenama po Buxbaumovi metodi
in hedonskim ocenjevanjem. V analizi z metodo Flash profiling pa so potrosniki vzorec 1
razvrstili kot najbolj sladkega, kar se ujema s kemijsko analizo, res pa je, da je ta vzorec
vseboval tudi veliko jabol¢ne kisline, 4,84 g/L, kar je lahko vplivalo na slabe ocene
potro$nikov z metodo po Buxbaumu, hedonskim ocenjevanjem in metodo Flash profiling.
Vzorec 1 so potrosniki razvrstili visoko tudi po intenzivnosti za sadnost. Za vzorec 8 so po
tej metodi oznacili opisnike za kislost, trpkost, motnost in peko¢ obcutek v nosu. Za vzorec
33 so potrosniki kot najbolj intenzivne opisnike oznacili zelen odtenek, sladkost, sadno
aromo, grenek okus, okus po medu, trpkost, peko¢ obcutek.

Lahko recemo, da se ocene potrosnikov v razli¢nih metodah senzori¢nega ocenjevanja med
seboj ujemajo pri zgoraj nastetih vzorcih.
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Opisnik, ki so ga potroSniki najpogosteje navedli v metodi Flash profiling in na 100 mm
skali intenzivnosti vzorce 1, 10, 11 in 12 razvrstili od 80 mm naprej, je bil 'sladkost’. Ta
ugotovitev potrosnikov je v pozitivni zvezi s kemijsko analizo teh vzorcev, saj so vsebovali
od 38,05 g/L do 151,70 g/L reducirajocih sladkorjev ter relativno malo alkohola (pod 10
vol.%). S to metodo so potro$niki na 100 mm skali intenzivnosti razvrstili od 80 mm
naprej vzorec 1 Se pri opisniku za sadnost.

Za vzorec 10 sta bila poleg opisnika za sladkost na 100 mm skali intenzivnosti navedena
tudi opisnika za intenzivnost barve in izrazenost arome. Z metodo CATA so potrosniki ta
vzorec trikrat oznacili za aromo po citrusih in tropskem sadju. S hedonskim ocenjevanjem
so potrosniki ta vzorec ocenili povpre¢no kot 'dokaj ugaja', po Buxbaumovi metodi pa je
dobil skupno 15 tock, kar uvrs€a vzorec v razred dezelno vino PGO. Glede na izmerjeno
koncentracijo ogljikovega dioksida, ki je bila 1509 mg/L, relativno visoko vsebnost
reducirajo¢ih sladkorjev (38,5 g/L) in nizko koncentracijo alkohola 9,81 vol.% lahko
sklepamo, da so potrosniki s senzori¢nimi metodami prepoznali vzorec kot dokaj vSecno
mlado vino.

Pri vzorcu 11 sta bila navedena v Flash profiling metodi Se opisnika poleg za motnost,
aromo po hruskah, citrusih in tropskem sadju. S CATA-metodo je pet potrosnikov oznacilo
za ta vzorec opisnik za aromo po tropskem sadju, Stirje pa opisnik za aromo po hruskah in
po banani. S hedonskim ocenjevanjem je ta vzorec bil povprecno oznacen kot 'dokaj ugaja',
z metodo po Buxbaumu pa je dobil oceno 16,5 tock. Glede na rezultate kemijske analize,
ki kazejo na karakteristike mladega vina z vi§jo vsebnostjo sladkorja in ogljikovega
dioksida ter nizjo koncentracijo alkohola, v primerjavi z opravljeno senzoricno analizo,
lahko sklepamo, da so potros$niki prepoznali ta vzorec kot vSecen, prav tako pa so z
opisniki oznacili karakteristike mladega vina.

Vzorec 12 ima podobne rezultate kemijske analize kot vzorec 11, z metodo Flash profiling
pa so potrosniki ta vzorec na 100 mm skali intenzivnosti poleg sladkosti oznacili Se pri
opisniku za aromo po banani in lipi. Pet potrosnikov je s CATA-metodo ta vzorec oznacilo
za aromo po banani, trije za aromo po muskatu, hruski in lipi, po dva pa aromo po ananasu,
citrusu, medu in jabolkih. S hedonskim ocenjevanjem je ta vzorec dobil povpre¢no oceno
'dokaj ugaja', z Buxbaumovo metodo pa 16,4 tocke.

Vzorec 32 so potrosniki poleg intenzivne arome po marelicah oznacili Se pri intenzivnosti
za zelen odtenek, sladkost, aromo po citrusih, hruskah in okus po medu. S CATA-metodo
sta po dva potrosnika oznacila za ta vzorec aromo po marelici, tropskem sadju in hruskah.
S hedonskim ocenjevanjem je ta vzorec dobil oceno 'dokaj ugaja', z metodo po Buxbaumu
pa 16,1 tocke. S kemijsko analizo je bila ugotovljena koncentracija alkohola 9,67 vol.%,
vsebnost reducirajo¢ih sladkorjev 40,00 g/L, ogljikovega dioksida pa 1218 mg/L. Pri
ostalih vzorcih, ki se pojavljajo med najbolje ocenjenimi vzorci, smo opazili, da je
vsebnost alkohola nekoliko nizja, reducirajocih sladkorjev in ogljikovega dioksida pa visja
v primerjavi z vzorcem 32.
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Potro$niki so s hedonskim ocenjevanjem s povprecno oceno vsaj 'dokaj ugaja' ocenili
vzorce 9, 11, 12, 19, 21, 29, 32 in 35. Pri tem so vsi imeli vzorci, z izjemo vzorca 21, po
opravljeni kemijski koncentracijo alkohola pod 10 vol.%, reducirajo¢ih sladkorjev nad
40,00 g/L in tudi ogljikovega dioksida relativno visoko.

Vzorec 9 so potrosniki z metodo Flash profiling s 70 mm in manj na 100 mm skali oznacili
pri deskriptorjih za sladkost, aromo po ananasu, tropskem sadju in citrusih. S CATA-
metodo so Stirje potrosniki oznacili pri tem vzorcu aromo po ananasu, trije za aromo po
citrusih in dva za tropsko sadje. Po Buxbaumovi metodi je vzorec dobil oceno 15,9 tock.

Vzorec 19 je po metodi hitro profiliranje po mnenju potro$nikov najbolj intenzivno bil
oznacen pri opisniku za sadno aromo in pookus, na skali 80 mm, naveden pa je bil tudi pri
opisnikih za sladkost, nezno aromo, aromo po bananah, tropskem sadju in hrusSkah. Z
metodo CATA so Stirje potroSniki oznacili opisnik za srednje intenzivno aromo, po trije za
aromo po bananah in tropskem sadju in dva za aromo po hruskah. Po Buxbaumovi metodi
je vzorec dobil oceno 16,8 tock. Ta vzorec po mnenju potroSnikov in glede na fizikalno-
kemijske analize ustreza kriteriju vSe¢nega mladega vina.

Vzorec 21 so potrosniki po metodi Flash profiling razvrstili pri opisnikih za pookus, aromo
po tropskem sadju, sadno aromo, aromo po hruskah, sladkost in aromo po bezgu razvrstili
na 70 mm in manj na 100 mm skali. S CATA-metodo so potrosniki po dvakrat oznacili
opisnike za aromo po ananasu, citrusu in medu. Z metodo po Buxbaumu je vzorec dobil 16
toCk. Pri tem vzorcu ne moremo sklepati na pozitivno povezavo med senzori¢nim
ocenjevanjem potrosSnikov in kemijsko analizo, saj se je ta vzorec razlikoval od ostalih
vzorcev, vseboval je namre¢ vec¢ alkohola (11,19 vol.), manj reducirajocih sladkorjev
(19,62 g/L) in manj ogljikovega dioksida (1100 mg/L).

Potro$niki so z metodo hedonskega ocenjevanja z oceno 'rahlo ne ugaja' ali manj ocenili
vzorce 1, 2, 8, 26 in 30. Za vzorce 8, 26 in 30 je znacilna relativno visoka koncentracija
alkohola, nad 11 vol.%, nizka koncentracija reducirajocih sladkorjev in ogljikovega
dioksida.

Z metodo Flash profiling so potrosniki vzorec 26 s 63 mm na 100 mm lestvici ocenili pri
opisnikih za svezost, trpkost, kislost in grenkost. Po CATA-metodi so trije potros$niki
oznacili za ta vzorec opisnik za tropsko sadje, po dva pa za aromo po citrusih, ananasu,
marelicah in suhem sadju. Z metodo po Buxbaumu je ta vzorec dosegel 14,7 tock, kar je
manj, kot so dobili drugi vzorci s podobno kemijsko analizo. Opazimo lahko razlike tudi
med posameznimi uporabljenimi metodami opisne analize.

Vzorca 1 in 2 sta fermentirala spontano. Vsebovala sta povprecno 180 g/L reducirajocih
sladkorjev, koncentracija alkohola je bila 2,04 vol.% oziroma 2,42 vol.%, hlapnih kislin sta
vsebovala povprecno 0,45 g/L, prav tako sta vsebovala veC jabolcne kisline in pa
ogljikovega dioksida najvec izmed vseh vzorcev, nad 2700 mg/L, vsebovala sta tudi najvec
fenolnih spojin.
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Vzorec 30 je po Buxbaumovi metodi dobil 12,5 tock. S CATA-metodo sta po dva
potrosnika ta vzorec oznacila z aromo po ananasu in dva z neprijetno aromo. Z metodo
Flash profiling so oznacili ta vzorec pri opisniku za sadno aromo s 77 mm na 100 mm
lestvici, prav tako so ga oznacili pri opisnikih za kislost, peko¢ obc¢utek in pookus.

Sklepamo lahko, da mladim potrosnikom ne odgovarjajo vina z nizko vsebnostjo
sladkorjev in visjo koncentracijo alkohola ter tista, ki so fermentirala spontano.

Za mlada vina je znacilna aroma po sadju, ki ni intenzivna. Opisniki z najve¢ oznacb so
bili: aroma po citrusih, po tropskem sadju in jabolkih. Delez potrosnikov, ki je v vzorcih 7,
11, 18 in 27 te opisnike najveckrat oznacil, je prikazan v Sliki 12. Prvim trem vzorcem so
bile dodane kvasovke in hranila, vzorcu 27 pa tudi trske. Izmed teh vzorcev le za vzorec 11
lahko rec¢emo, da se ocena potrosnikov ujema s fizikalno-kemijskimi analizami gledano na
nizjo vsebnost alkohola ter visjo koncentracijo sladkorja in ogljikovega dioksida. To so
parametri, ki opisujejo mlada vina, prav tako pa so potrosniki pri¢akovano ta vzorec
povprecno ocenili s 16,5 tock.

Po pet potrosnikov je oznacilo s CATA-metodo v vzorcih 7, 15, 20 in 25 opisnik za aromo
po citrusih. NajveC potrosnikov (6) pa je oznacilo opisnik za aromo po citrusih ob
ocenjevanju vzorca 20 in srednje intenzivno aromo za vzorec 11.

Za vzorec 7 so potros$niki oznacili aromo po zelis¢ih (80 mm), niZje na 100 mm skali pa
kislost, motnost in aromo po citrusih. Po Buxbaumovi metodi je vzorec dobil 14,5 tock, po
hedonskem ocenjevanju pa povprecno oceno 'rahlo ugaja'.

Vzorec 15 je po Buxbaumovi metodi dobil 16,1 tocke, po hedonskem ocenjevanju pa 'rahlo
ugaja'. S Flash profiling metodo so potrosniki po padajoci intenzivnosti umestili opisnike
za najve¢ 85 mm za muskatno aromo, nato za aromo po citrusih in sadnost.

Rezultati kemijske analize za vzorec 25 se razlikujejo od zadnje opisanih vzorcev, vendar
pa je ocena po Buxbaumu navkljub kemijskim karakteristikam, ki kazejo na mlado vino,
12,2 tocki, ocena po hedonskem ocenjevanju pa 'niti ugaja niti ne ugaja'. Z metodo Flash
profiling je bil poleg opisanih intenzivnosti za sadnost in sladkost, oznacen vzorec 25 tudi
za motnost in peko¢ obcutek v nosu. Za ta vzorec lahko sklepamo, da ni pozitivnih
povezav med senzori¢nim ocenjevanjem in fizikalno-kemijsko analizo.

Ce vzorce sortiramo po podobnostih glede na rezultate fizikalno-kemijske analize, lahko
zdruzimo tiste z vsebnostjo alkohola pod 10 vol.%, koncentracijo reducirajocih sladkorjev
nad 40,00 g/L in ogljikovega dioksida nad 1400 mg/L. Med drugim tudi ti parametri
opisujejo mlada vina. Tem vzorcem je skupna ocena po Buxbaumu nad 14,0 tock (kar
komaj uvrsca vzorce v razred namizno vino PGO), z izjemo vzorca 25. Nekaterim izmed
teh vzorcev so bile dodane kvasovke in hranila, drugim tudi trske iz hrastovega lesa.

Z vi$jo oceno in z izpostavljenimi opisniki po sadju pri obeh opisnih metodah izstopata
vzorca 11 in 12. Pri vzorcu 11 so potrosniki z metodo Flash profiling oznacili opisnike kot
je aroma po hruskah, citrusih in tropskem sadju, pri vzorcu 12 pa aromo po banani in lipi
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in ju v teh karakteristikah uvrstili na desni del 100 mm lestvice. S CATA-metodo so
potros$niki oznacili za oba vzorca opisnike za sadje. Povpre¢na hedonska ocena obeh
vzorcev je bila 'dokaj ugaja', z metodo po Buxbaumu pa sta dobila oceno 16,5 tock
oziroma 16,4 tocke. Vzorec 12 ima podobne vrednosti kemijskih parametrov kot vzorec
11. Glede na rezultate kemijske analize, ki kazejo na karakteristike mladega vina z visjo
vsebnostjo sladkorja in ogljikovega dioksida ter nizjo koncentracijo alkohola in rezultate
senzori¢ne analize, lahko sklepamo, da so potrosniki prepoznali ta dva vzorca kot vSecna,
prav tako pa so z opisniki oznacili karakteristike mladega vina.

5.2 SKLEPI

Na osnovi rezultatov analize fizikalno-kemijskih parametrov in senzoricne analize z
metodo po Buxbaumu, dvema metodama opisne senzori¢ne analize in z ocenjevanjem na
9-tockovni hedonski lestvici lahko sprejmemo naslednje sklepe:

- pri senzoricnem ocenjevanju imajo pomembno vlogo dodane kvasovke, saj smo
ugotovili, da v primeru spontane fermentacije potrosniki z vsemi metodami slabse
ocenijo vzorce, ki niso imeli dodanih kvasovk,

- 0 pozitivni zvezi med rezultati ocenjevanj in dodanimi hranili ter dodatki ne
moremo sklepati, saj so bili potro$niki zadovoljni tako s posameznimi vzorci, kjer
so bila dodana le hranila kot tudi s takimi, kjer so bile dodane tudi hrastove trske,

- v nekaj primerih je mozno iskati pozitivno povezavo med fizikalno-kemijsko
sestavo vzorcev in dobljenimi ocenami senzori¢nih analiz,

- vidimo lahko podobnosti v okviru uporabljenih metod senzori¢ne analize za isti
vzorec,

- glede na rezultate kemijske analize nekaterih vzorcev, ki kazejo na karakteristike
mladega vina z vi§jo vsebnostjo sladkorja in ogljikovega dioksida ter nizjo
koncentracijo alkohola in opravljeno senzori¢no analizo lahko sklepamo, da so
potros$niki prepoznali te vzorce kot vSeCne, prav tako pa so z opisniki oznacili
karakteristike mladega vina.
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6 POVZETEK

Namen diplomske naloge je bil pri potroSnikih preveriti kako zaznavajo senzori¢ne
lastnosti mladih vin ter jih opisujejo in kakSna je vSecnost mladih vin pri njih. Ocenili so
35 pridelanih mladih vin takoj po zakljuCeni alkoholni fermentaciji, ko so vina Se
obremenjena z vec¢jo vsebnostjo ogljikovega dioksida. Za izvedbo poizkusa smo izbrali
mlada vina sorte laSki rizling letnik 2015. Vsi vzorci so fermentirali iz iste osnove pri
konstantni temperaturi 17 °C. Po koncani 14-dnevni alkoholni fermentaciji je vzorce
senzori¢no analizirala skupina 26 potroSnikov, starth med 23 in 25 let; Stirje so bili
moskega spola in dvaindvajset zenskega spola.

Uporabljene so bile metode Buxbaum, Flash profiling, metodo CATA in 9-tockovna
hedonska lestvica.

Iskali smo vzorce, ki bi po Buxbaumovi metodi dobili veliko Stevilo tock, bili hedonsko
ocenjeni vsaj 'dokaj ugaja' ali 7, po metodi Flash profiling pa naj bi izpostavili opisnike po
sadju (npr. tipi¢no sadno aromo ali pa aromo po bananah, znacilno za mlada vina) in naj bi
bili v teh vzorcih intenzivno izrazeni. Z metodo CATA smo opazovali, koliko potrosnikov
bo zaznalo znalilne opisnike za mlada vina in katere opisnike arome bodo Se zaznali v
vzorcih.

Ugotovili smo, da je devet vzorcev dobilo povpre¢no skupno oceno nad 16,0 po
Buxbaumu, vendar ti rezultati niso vsi v pozitivni zvezi s fizikalno-kemijskimi parametri
mladega vina. Izmed teh vzorcev je namrec¢ petim vzorcem skupno nizja koncentracija
alkohola, viSja koncentracija reducirajoCih sladkorjev in ogljikovega dioksida, kar je
znacilno za mlada vina. Za te vzorce lahko sklepamo, da je mladim ustrezal sladek okus, z
manj kislinami in nekoliko vec¢ svezine zaradi ogljikovega dioksida. Prav tako so
potros$niki v njih prepoznali znacilnosti mladih vin, kot je sadna aroma, kar potrjujejo
oznaceni opisniki arome. Za ostale S$tiri velja visja vsebnost alkohola ter nizja
koncentracija sladkorjev in ogljikovega dioksida. Najvisjo oceno 17,3 tocke po Buxbaumu
je dobil vzorec 35, ki je poleg kvasovk in hranil imel tudi dodane hrastove trske. S CATA-
metodo so bili oznaceni opisniki za aromo po ananasu, citrusih, medu in hruskah, z metodo
Flash profiling pa so potrosniki zanj dolocili opisnike: zelen odtenek, sladkost, aroma po
tropskem sadju, pookus, aroma po citrusih, medu in lesu. Potro$niki so prepoznali opisnike
za mlado vino. S hedonskim ocenjevanjem so potrosniki ta vzorec povprecno ocenili kot
'dokaj ugaja'. Vzorci, ki so po Buxbaumovi metodi dobili najnizjo oceno, so tudi s
hedonskim ocenjevanjem dobili nizjo oceno. S CATA-metodo je bil oznacen opisnik za
neprijetno aromo, kar je skladno z nizkima ocenama po Buxbaumovi metodi in hedonskim
ocenjevanjem. Z metodo Flash profiling so potrosniki oznacili vzorce na 100 mm skali pri
opisnikih kot so kislost, trpkost, motnost, peko¢ obcutek v nosu in grenek okus. Lahko
recemo, da se ocene potroSnikov za te vzorce ujemajo glede na razli€ne uporabljene
metode senzoriCnega ocenjevanja, res pa je, da je zveza med posameznimi opisniki
neznacilna, saj so bili opisani tudi deskriptorji, kot je sadna aroma in okus po medu.



Romsak P. Opisna senzori¢na analiza mladih vin.
Diplomsko delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, BiotehniSka fakulteta, Oddelek za Zivilstvo, 2016 47

Potros$niki so pri hedonskem ocenjevanju s povpre¢no oceno vsaj 'dokaj ugaja' ocenili
vzorce, ki so imeli, z izjemo enega, koncentracijo alkohola pod 10 vol.%, reducirajocih
sladkorjev nad 40,00 g/L in tudi ogljikovega dioksida relativno visoko. Pri metodi Flash
profiling so potros$niki tem vzorcem pripisali opisnike: aroma po citrusih, bananah in
tropskem sadju in jih oznacili kot intenzivno izraZene, podobne opisnike pa so oznacevali
tudi pri ocenjevanju z metodo CATA.

Najveckrat je najveC potroSnikov oznacilo v vzorcu opisnik za aromo po citrusih. Ti vzorci
so dobili z Buxbaumovo metodo nad 14,0 tock, s hedonskim ocenjevanjem so bili ocenjeni
z vsaj 'rahlo ugaja', z metodo Flash profiling pa so bili oznaceni opisniki, kot so sadna
aroma in aroma po citrusih. Izjema je bil en vzorec, za katerega pa lahko reCemo, da ni
pozitivnih povezav med senzori¢nim ocenjevanjem in fizikalno-kemijsko analizo in je bil
tudi izjema v iskanju podobnosti med obema metodama. Zdruzimo lahko tiste z vsebnostjo
alkohola pod 10 vol.%, koncentracijo reducirajo¢ih sladkorjev nad 40,00 g/L in
ogljikovega dioksida nad 1400 mg/L. Med drugim tudi ti parametri opisujejo mlada vina.
Tem vzorcem je skupna ocena po Buxbaumu nad 14,0 tock. S CATA-metodo so bili
najveckrat oznaceni opisniki za aromo po citrusih, bananah, tropskem sadju, jabolkih in
hruskah, vendar pa je bil najvecji delez oznacenih opisnikov za citruse, hruske, banane in
tropsko sadje, ki so znacilne za mlada vina.

S hedonsko oceno 'rahlo ne ugaja' ali manj so ocenili vzorce, za katere je bila znacilna
relativno visoka koncentracija alkohola, nad 11 vol.%, nizka koncentracija reducirajoc¢ih
sladkorjev in ogljikovega dioksida in pa vzorca, ki sta fermentirala spontano. Z metodo
Flash profiling so potroSniki pri teh vzorcih navedli opisnike: svezost, trpkost, kislost in
grenkost in na 100 mm lestvici oznacili vi§jo intenzivnost navedenih opisnikov arome v
teh vzorcih v primerjavi z ostalimi vzorci. Po Buxbaumovi metodi so ti vzorci dobili manj
kot 13 skupnih tock, s CATA-metodo pa so bili oznaceni tako za mlado vino znacilni
opisniki, kot je aroma po citrusih in tropskem sadju, kot tudi opisniki za neprijetno aromo.
Tako lahko trdimo, da so zveze med posameznimi opisniki neznacilne ter, da se ocene med
posameznimi senzori¢nimi metodami za te vzorce ne skladajo povsem. Sklepamo lahko, da
potrosnikom ne odgovarjajo vina z nizko vsebnostjo sladkorjev in z vi§jo koncentracijo
alkohola ter tista, ki so fermentirala spontano.

Po metodi Flash profiling je najve¢ vzorcev z mo¢no izrazeno intenzivnostjo, z vsaj 80 mm
na 100 mm skali, bilo oznacenih za 'sladkost'. Ti vzorci so bili v pozitivni zvezi s kemijsko
analizo teh vzorcev in glede na njihove rezultate lahko ugotovimo, da kaZejo na
karakteristike mladega vina z visjo vsebnostjo sladkorja in ogljikovega dioksida ter nizjo
koncentracijo alkohola. V primerjavi z opravljeno senzori¢no analizo lahko sklepamo, da
so potrosniki z obema metodama opisne analize prepoznali znacilnosti arome mladih vin,
kot je sadna aroma.

Sklepamo lahko, da je v nekaj primerih mozno iskati pozitivno povezavo med fizikalno-
kemijsko sestavo vzorcev in dobljenimi ocenami senzori¢nih analiz, prav tako lahko
vidimo podobnosti v okviru uporabljenih metod senzori¢ne analize. Ve¢ podobnosti in
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zvez bi morda lahko ugotovili, ¢e bi isti vzorec ocenilo ve¢ preskusevalcev in ne le del 26
¢lanskega panela.

Res pa je, da imajo ocitno pomembno vlogo na ocene pri senzoricnem ocenjevanju dodane
kvasovke in hranila, saj v primeru spontane fermentacije potrosniki z vsemi metodami
slabSe ocenijo vzorce, ki niso imeli dodanih kvasovk niti hranil, ¢eprav kemijska sestava
lahko kaze na vzorec, ki bi bil potroSnikom vSecen.
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PRILOGE
parameter / enota

oznaka RG ALK |SSE |RS SPE |SK |HK |pH [JK |VK |GLIC|CO, |FC indeks

vzorca |/ vol.% | g/ | g/L g/ |g/L |g/L |/ g/ |g/LL |g/L mg/L |/
1 1,07397| 2,42 178,5| 151,70 26,83 | 5,18| 0,42| 3,21| 4,20| 4,84| 0,18 | 2881 56,0
2 1,07838 | 2,04| 186,1] 159,78 126,30| 4,87| 0,49| 3,25| 3,20| 4,96| 0,04| 2701 52,9
3 1,00529 | 10,76 | 48,4| 29,65|18,78] 5,70| 0,23 | 3,44| 2,69| 2,75| 3,64| 1681 59
4 1,00366 | 10,95| 44,9| 25,46|19,43] 599| 0,26| 3,49| 2,36| 3,05| 4,47| 1173 2,0
5 0,99616| 11,77 30,2 10,89|19,35] 5,86| 0,21 | 3,44| 2,42| 2,35| 4,94 1193 6,5
6 1,00302| 10,87 | 43,7| 24,96|18,75]| 4,96| 0,40| 3,50| 2,10| 2,64| 4,85| 1172 7,6
7 1,00081 | 11,13| 39,2| 20,52]18,67| 5,61 | 0,35| 3,47| 2,57| 2,55| 4,10 1141 5,3
8 0,99528 | 11,58 | 27,7 8,99 (18,71 5,35| 0,20| 3,41 | 2,18| 2,39 4,70| 1403 7,9
9 1,02249| 8,16| 80,2| 60,53]19,67| 5,96| 0,25| 3,34| 3,21| 3,68 2,89| 1829 8,3
10 1,00963| 9,81 | 55,5| 38,05]17,48] 5,36| 0,31] 3,41 | 2,87| 2,67 2,99| 1509 4,2
11 1,02429 | 8,03| 83,8| 62,57|21,22| 596| 0,64| 3,38| 3,00| 3,76| 3,36| 1881 17,1
12 1,03803| 6,34| 110,1| 89,53]20,54| 5,68| 0,38| 3,30| 3,27| 4,21| 1,79| 2438 15,9
13 1,01290| 9,39| 61,8 42,86|18,94| 5,72| 0,43| 3,44| 2,67| 3,08 4,02| 1415 5,8
14 1,00126 | 10,73 | 39,2] 19,53 5,69 0,42] 3,50 2,24| 2,92 4,95| 1253 9,0
15 1,00613| 10,14 | 48,3| 29,52|18,80| 5,76| 0,49| 3,41 | 2,41| 2,73| 5,01| 1349 7,2
16 1,01327| 9,30| 62,1]| 42,77]19,30] 6,08| 0,62| 3,46| 2,53| 2,96| 5,34| 1343 4,4
17 10,99914| 11,47| 359| 16,37]19,55]| 6,09| 0,27| 3,48| 2,37| 2,80| 4,82| 1144 3,7
18 1,00310| 11,00 43,9| 24,66|19,25| 5,28| 0,47| 3,53| 1,93| 2,93| 5,02| 1248 6,3
19 1,02065| 8,67| 76,8| 57,42119,38] 6,12| 0,27| 3,37| 2,89 3,62| 3,81 | 1637 3,7
20 1,00898 | 10,30| 54,9| 34,50[20,41] 5,85]| 0,30 3,46| 2,31| 3,00| 4,84 1215 5,4
21 1,00138 | 11,19 40,2| 19,62]20,61| 590| 0,28| 3,41| 2,15| 2,68| 5,34| 1100 5,5
22 1,00151| 11,13| 40,1| 21,10]19,00| 597| 0,31| 3,40| 241 | 2,81 | 4,38| 1258 2,7
23 1,00076 | 11,18| 39,2| 19,48]19,71| 5,29| 0,44| 3,50| 1,73| 3,03| 5,29| 1174 6,0
24 1099669 | 11,63| 31,4| 13,27|18,09| 4,73 | 0,37| 3,53| 0,25| 2,36| 4,86| 1138 8,4
25 1,01580| 8,94| 67,2] 4791[19,27]| 599| 0,25| 3,41 | 3,06| 3,17| 3,82| 1773 3,0
26 1099431 11,98| 26,6| 5,75120,84| 5,79| 0,20| 3,41 | 2,25| 244| 642 1111 11,6
27 1,00989| 9,88| 56,3| 36,64]19,66| 5,69| 0,32] 3,44| 2,66| 2,92 4,98| 1552 10,9
28 10,99923| 11,40| 36,3| 17,59|18,67| 4,77| 0,29| 3,57| 0,25| 2,85| 4,76| 1218 59
29 1,01785| 8,93| 71,2 51,89]19,28] 6,02| 0,25| 3,38 | 2,68 | 3,47| 4,34| 1631 2,1
30 ]0,99846| 11,45| 34,0 13,71|20,28| 6,33| 0,29| 341| 241| 2,81| 497] 1119 4,5
31 1,00742| 10,39| 51,7| 30,01]21,64| 6,04| 0,23]| 3,45| 2,17| 3,06| 5,46| 1250 1,1
32 1,01196| 9,67| 60,0] 40,00]19,98| 6,34| 0,34| 3,41 | 2,22| 3,38 5,67| 1218 1,8
33 1,01971| 8,84| 75,1 54,49]20,61] 6,63]| 0,57| 3,47| 2,45| 3,71 | 5,24| 1290 2,6
34 1,01486| 9,49| 66,2 46,71]19,48] 6,05]| 0,43| 3,49| 2,39] 3,55| 4,53| 1493 1,4
35 1,01566| 9,40| 67,6 48,00]19,63] 6,11 0,43 3,48 | 2,39| 3,57 4,49 1481 1,6
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Fizikalno-kemijski parametri analize vzorcev mladega vina sorte laski rizling



