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Jagatic Korenika Ana-Matrija’, lzvorni znanstvenirad
Nina Buljevic’, prof.dr.sc. Ana Jeromel'

Tradicija proizvodnje i kakvoca crnih vina
opcine Postira, vinogorja Brac

Sazetak

Jedna od najstarijih kultiviranih biljaka, vinova loza, od pamtivijeka je prisutna u Dalmaciji pa tako i
na otoku Bracu gdje prvi nalazi o njenom uzgoju datiraju iz rimskog doba. Danas se loza na otoku, uz
nekoliko vecih proizvodaéa i zadruga na juznoj strani, uglavnom uzgaja na manjim povrsinama za
potrebe domacinstava, a u uzgoju previadavaju autohtone sorte ‘Plavac mali’, "Posip i Vugava . Cilj
ovog rada bio je uz literaturni pregled uvjeta i tradicije proizvodnje vina, odrediti kemijski sastav i kakvocu
crnih vina berbe 2018. s podrudja opcine Postira, proizvedenih od autohtonih sorata "Plavac mali*, ‘Babic’,
Tribidrag " i ‘Nin¢usa " te internacionalnih sorata "Merlot " i “Syrah . Uz osnovni fizikalno-kemijski sastav,
analizirane su koncentracije ukupnih fenola i antocijana te senzoma svojstva- vanjski izgled, miris i okus
vina jedanaest proizvodacéa. Osnovnom fizikalno-kemijskom analizom utvrdene su koncentracije alkohola,
ekstrakta i pepela svojstvene crnim vinima juznih vinogorja, a svi uzorci bili su u kategoriji polusuhih vina.
Koncentracije ukupnih fenolnih spojeva bile su u rasponu 1813-3628 mgL' a ukupnih antocijana 97-318 mglL".
Senzorna analiza vina potvrdila je intenzivnu obojenost vina kod svih uzoraka uz velike razlike u kakvodi
okusa i mirisa.

Kljuéne rijeéi: crno vino, otok Bra¢, "Plavac mali”, fenolni spojevi, senzorna svojstva

Uvod

Otok Brac, najveci srednjodalmatinski otok s oko 14 000 stanovnika i 395 km? povrsine,
administrativno pripada Splitsko-dalmatinskoj zupaniji, a obuhvaca osam jedinica lokalne sa-
mouprave (opcine). U vinogradarskom smislu vinogorje Brac pripada podregiji Srednja i juz-
na Dalmacija, a ujedno je i dio najsuncanijeg jadranskog podrucja s oko 2.600 suncanih sati
godisnje. Priobalni pojas otoka Braca prema Kdppenovoj klimatskoj klasifikaciji pripada Csa
tipu, odnosno sredozemnoj klimi sa suhim i vruc¢im ljetima te kratkim i blagim zimama. Veli-
ke klimatske razlike izmedu priobalnog pojasa i unutrasnjosti otoka, ocituju se u temperaturi
zraka te godisnjoj koli¢ini padalina (LAG Brac, 2017). Sjeverna obala otoka Braca pod veéim je
utjecajem kopna i bure $to uzrokuje vece amplitude u temperaturama. Juzne su obale zastice-
nije od kopnenih vjetrova i pod veéim su utjecajem maritimnih strujanja zraka te su zbog toga
u godisnjem prosjeku nesto toplije. Padaline su tijekom godine vrlo nejednoliko rasporedene.
Najvise kise padne na prijelazu iz jeseni u zimu, dok je minimum tijekom ljeta, kada su tempe-
rature najvise. Ovakav raspored padalina djeluje ograni¢avajuce na poljoprivredu. Veliku prak-
ticnu vaznost ima naglasena ljetna susa. Koli¢ina padalina raste od zapada prema istoku kao
i s porastom nadmorske visine (Juras, 1984). Prema geoloskom sastavu, otok Brac¢ uglavnom
je graden od krednih vapnenaca i dolomita, dok u sredisnjem dijelu juzne obale ima pone-
sto lapora, gline i pjes¢enjaka. U krskom vapnenackom reljefu smjestena su krika polja, doldi,
udolja, prosarani manjim ili vec¢im skrapama, pli¢im i dubljim jamama, bez stalnih izvora vode.
Erozijom i taloZzenjem nastale su i druge vrste tla, tako da se danas otok sastoji od vapnenca,
pjescenjaka, breca, gline i crvenice. Na takvim vrstama tla najpogodnije za uzgoj su tradicio-

! doc. dr. sc. Ana-Marija Jagatic Korenika, Nina Buljevic, prof. dr. sc. Ana Jeromel
Sveudiliste uZagrebu Agronomski fakultet, Zavod za vinogradarstvo i vinarstvo, Svetodimunska cesta 25, 10000 Zagreb, Hrvatska (amjagatic@agr.hr)

28



Glasnik zastite bilja 5/2019.

nalne mediteranske kulture: maslina, vinova loza, agrumi (mandarinka i limun), visnja, smokva,
badem, aromati¢no i ljekovito bilje. Na Bracu su, obzirom na prirodne resurse otoka, oduvijek
bile zastupljene tradicionalne privredne grane: stoarstvo, uzgoj vinove loze i maslina, ribar-
stvo, Sumarstvo te kamenarstvo, dok turizam i s njime povezane djelatnosti pruzanja smjestaja
te pripreme i usluzivanja hrane, zauzimaju sve veci udio u suvremenoj strukturi zaposlenih te
ukupnim prihodima. Nakon masline, vinova loza je druga poljoprivredna kultura po zastuplje-
nosti na otoku Bracu. Najzastupljenije sorte grozda su ‘Plavac mali” te bijele autohtone sorte
‘Posip” i Vugava’. Najznacajnija vinorodna podrucja otoka i najveci proizvodaci te zadruge
nalaze se u njegovoj unutrasnjosti te na juznoj strani (LAG, 2017). Na sjevernoj strani otoka
smjestena je pak opcina Postira kojoj pripadaju dva naselja; Postirai Dol, ujednoi treca opcina
po povriinama vinograda na otoku od ¢ega je vecina rasprostranjena na manjim parcelama u
nizinama i ponikvama (Slika 1). Ciljistrazivanja, uz literaturni pregled uvjetai tradicije proizvod-
nje vina, bila je analiza kakvoce vina jedanaest obiteljskih gospodarstava s podrucja opcine
Postira, objektivnim fizikalno-kemijskim i instrumentalnim metodama te senzornom analizom.
Uz osnovne parametre kakvoce, analizirani su ukupni fenolni spojevi i antocijani koji su jedni
od vaznijih ¢imbenika kakvoce crnih vina. Polifenolni spojevi imaju vaznu ulogu u senzornim
svojstvima vina, odgovorni su za boju, gor¢inu i trpkocu (Fischer i Noble, 1994; Ribéreau-Gayon
i sur., 2000; Kennedy, 2008), a tipovi i stilovi vina uvelike ovise o njihovoj koncentraciji i sastavu
(Ribéreau-Gayon i sur., 2000). Antocijani su jedna od grupa polifenola, odgovorni za sve nijanse
ruzicaste, crvene, plave i ljubicaste boje koje se javljaju u grozdu, vinu i drugim proizvodima od
grozda (Fulcrand i sur., 2006; Revilla i sur., 2010). Osim $to formiraju boju crnoga grozda i vinate
pridonose osjetu trpkoce, mogu biti u interakciji i s nekim aromatskim spojevima te doprinositi
aromi grozda i vina (Vidal i sur., 2004; He i sur., 2010).

Slika 1. Vinograd u opcini Postira/ Picture 1.Vineyard in Postira Municipatility
Izvor/Source: lvan Skari¢

29



glasnik zastite bilja 63

godine

Vinogradarsko-vinarska tradicija na podrucju vinogorja Brac i opcini Postira

O vinogradarskoj tradiciji otoka svjedoce pronadeni ostaci tijeska za grozde iz rimskog
doba u Banjama kod Novog Sela i u Lovre¢ini kod Postira. Iznad malog sela Skrip pronadena
su i dva natpisa posvecena Liberu, staroitalskom i rimskom bozanstvu plodnosti vinove loze
(Basi¢, 2018). Vinogradarstvo se odrzalo na otoku i kroz sredniji vijek, dolaskom Hrvata koji su
od starosjedioca usvojili vjestinu uzgoja loze. Tada osnovane komune imale su svoje pravne
norme nazvane ,statuti’, a Bracki statut iz 1305. godine je imao posebnu glavu koja je sadr-
zavala odredbe nacina obrade i zastite vinograda te prerade grozda. Osim toga, posebno je
regulirano prometovanje vina jer je vec tada bracko vino bilo cijenjeno i trazeno, posebno u
Veneciji. O stanju vinogradarstva u vrijeme mletacke uprave govori izvjestaj dvojice ,sindica
inquisitora”. Antonio Dieda i Zan Batista Giustinian izradili su 1552. godine pismeno izvjesce
u kojem je navedeno: ,Na Bracu vina se proizvodilo mnogo i bilo je odli¢ne kvalitete. Bilo ga
je dosta za potrosak kod kuce i za izvoz, a dosta se prodavalo i vojsci, pa je vino kako vidimo,
bilo glavni proizvod.! (Basic, 2018). Prvi statisticki podaci o poljodjelskoj proizvodnji za 1797 -
1798.g. u Dalmaciji govore o godisnjoj proizvodnji 700 000 — 800 000 hL vina, od ¢ega na Bracu
100000 hL. 1819. g. se samo na otoku Bracu proizvodilo 192 000 hL vina, aloza je zauzimala 1/5
povrsine otoka (Basic¢, 2018). U 19. stoljecu, zbog pojave pepelnice, proizvodnja vina se naglo
smanjila. Otkrivanjem zastite vinove loze sumpornim prskanjem, interes za proizvodnju vina
se ponovno povecao zbog porasta cijene vina koja su se izvozila u zemlje diji su vinogradi bili
napadnutifilokserom. [zvoz je trajao oko 20 godina, sve do pojave filoksere koja je unistila broj-
ne vinograde (Basi¢, 2018). Prve analize dalmatinskih vina iz laboratorija u Klosterneuburgu iz
1873.godine, medu kojim je i bilo vinoVugava s Braca, (Tablica 1) pokazuju da su se proizvodila
dobra vina koja su se mogla stavljati u promet pod nazivom sorte (Basic, 2018).

1897. godine u Splitu je osnovana Vinarska udruzba, koja je dvije godine nakon osnivanja
izdala Vinarski vodic u kojem su, osim uputa o radnjama u vinogradu i preradi grozda, nave-
deni podaci o proizvodnji vina po op¢inama medu kojima je navedeno sedam opcina s Bra-
¢a (Tablica 2). Razlozi smanjenja koli¢ine vina su napadi filoksere te ,Vinska klauzula”, ugovor
kojim je dogovorena niza vinska carina za talijanska vina zbog ¢ega se izvoz smanjio (Basic,
2018). U Bolu na Bracu 1900. g. osnovana je Prva dalmatinska vinarska zadruga s ograni¢enim
jamstvom. Cilj zadruge bio je zajednicka prerada grozda i prodaja vina te osiguranje najvece
koristi od vinskog proizvoda. S obzirom na dobro poslovanje, zadruga se kroz dvije godine
prosirila te sagradila zgradu u ¢ijem je prizemlju bio suvremeni vinski podrum. Po uzoru na ovu
zadrugu, nakon stvaranja Jugoslavije, osniva se velik broj novih vinogradarsko vinarskih zadru-
ga te je tako 1935.g. u Postirama osnovana jos jedna zadruga vinogradara, vocara i povrcara
(Basic, 2018). Dol je imao razvijen uzgoj vinove loze, kojemu moze zahvaliti i razdoblje snaznog
ekonomskog prosperiteta u XIX stoljecu. Vinograde se u pocetku sadilo u terasama, na zemlji
¢is¢enoj od sitnog kamena koji je potom slagan u gomile i meje. Zbog strmog i nepristupac-
nog terena obradivalo se vinograde ru¢no, okopavalo ih se dva puta godisnje, a svake Cetvrte
godine gnojilo se prikupljenim stajskim gnojivom. Grozde se iz vinograda moralo dopremati
na mazgama ili mulima, u mjesinama ili kasnije u plasti¢cnim vre¢ama. Prvo bi se presalo most
drvenim presama - turnjima (s podi¢em, dvije loze, dvije kobile, dvije skrove iz drveta, lisom
pletenom iz bambusa) ili kasnije zeljeznim presama. Podice za drvene prese danas jos mozemo
naci ugradene u tlo dolskih konoba. Od komine koja bi ostala nakon cijedenja radila se bevan-
dai kuhala rakija. Od suhog grozda ili svjezeg mosta pripravljao se prosek. Vino je svaka obitelj
¢uvala u svojoj konobi, a nastojalo ga se prodati do sljedeceg proljeca. Vinograde se obnavljalo
do polovice 20. stoljeca, kada je uslijed rata i zbjega u El Shatt ponovno doslo do zamiranja pro-
izvodnje. Proizvodnja je u drugoj polovici 20. stoljeca obnovljena, te danas postoji u manjim
razmjerima (Tomasic Srdar, 2011).
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Tablica 1. Koli¢ina proizvedenog vina na Bracu, 1897. g. po opc¢inama (hL)/
Table 1. Wine production on the Island of Brac in 1897 by Municipalities (hL)

e o

Bol 4000 = 4000

Milna 15000 = 15000
Nerezisca 11500 2000 13500
Postira 4000 600 4600
Pucisca 3500 500 4000

Selca 8000 1000 9000
Supetar 5000 500 5500

lzvor/Source: Basic¢, 2018.

U danasnje vrijeme na otoku Bracu ne nalazimo toliko vinograda kao u proslosti jer je ve-
¢ina zamijenjena maslinicima. Iznimku ¢ine vinarije u Nerezis¢ima, Bolu i Supetru, koje imaju
vece povrsine vinograda i plasiraju svoja vina na trziste. Vecina ostalih proizvodaca proizvodi
grozde na malim povrsinama i vino za osobne potrebe ili dvije postojece zadruge. Prema po-
dacima Agencije za placanja u poljoprivredi, ribarstvu i ruralnom razvoju za 2015. g., vinova
loza je zastupljena sa 101.1 ha povrsina pri ¢emu dominiraju male poljoprivredne parcele. Cak
74.8% od svih parcela na otoku manje su od 3 ha, 24.3 ima povrsinu izmedu 3 i 20 ha, a samo
je 12 parcela s vise od 20 ha.

Tablica 2. Povrsine pod vinovom lozom na otoku Bracu (ha), prema opc¢inama/
Table 2. Area under vines on the Ispland of Brac (ha) according to Municipalities

Opcina/ . ]

Municipality Vinova loza/ Vine (ha)
Bol 17,5
Milna 6,6
Nerezisca 23,55
Postira 18,42
Pucisca 6,25
Selca 6,62
Supetar 20,89
Sutivan 127
Ukupno/ Total 101,1

lzvor/Source: APPRR, u LAG Brac, 2017.

Materijali i metode

Uzorci vina u istrazivanju

Ukupno je analizirano jedanaest crnih vina manjih proizvodaca s podrucja opcine Postira,
vinogorje Bra¢, proizvedenih 2018. godine, a analize su provedene tijekom ozujka i travnja
2019. godine. Cetiri vina su monosortna, proizvedena od sorte "Plavac mali’, a ostala vina su
kupaze dviju ili vise sorata, pri ¢emu je "Plavac mali’ naj¢esc¢a sorta unutar svih uzoraka (Tablica 3).
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Tablica 3. Uzorci vina/ Table 3. Wine samples

Uzorak/ Sample Sorta/ Variety

| Plavac mali

Il Plavac mali

]| Plavac mali

1\ Plavac mali

v Plavac mali i Vranac

vi Plavac malii Babic¢

Vil Plavac malii Babic
Vil Syrah i Tribidrag

1X Babic, Plavac mali, Vranac i Tribidrag
X Merlot, Babic, Tribidrag i Plavac mali
Xl Merlot, Syrah i Nincusa

Osnovna fizikalno-kemijska analiza vina

Osnovni fizikalno-kemijski parametri u vinu poput koncentracije alkohola, ukupnog suhog ek-
strakta, reducirajucih Secera, ekstrakta bez secera, rezidualnog ekstrakta, ukupne, hlapive i nehla-
pive kiselosti, pH vrijednosti, slobodnog i ukupnog sumpomog dioksida te koncentracije pepela
odredene su metodama prema O.V-u (2012).

Odredivanje koncentracije ukupnih polifenolnih spojeva u vinu

U postupku odredivanja ukupnih polifenola koristena je Folin-Ciocalteu-ova metoda koja
se temelji na oksidaciji fenolnih skupina dodatkom Folin-Ciocalteu-ova reagensa prema AOAC
metodi (Amerine i Ough, 1988). Ukupni fenoli su izrazeni u mgL' ekvivalenata galne kiseline
(GAE).

Odredivanje koncentracije ukupnih antocijana u vinu

Ukupni antocijani u vinu odreduju se spektrofotometrijski. Postupak odredivanja antoci-
jana vrsi se tako da se mlado vino razrijedi 20 do 50 puta u etanol kloridu (EtOH : HCl : H.O =
70:30:1) tako da ocitana apsorbancija bude u intervalu izmedu 0,3 < A < 0,6 pri valnoj duljini
540 nm. Apsorbancija se ocitava tri puta, a uzima se aritmeticka sredina. Ukupni sadrzajantoci-
jana izrazava se kao ekvivalent malvidin-3-glukozida i izracunava se pomocu formule: Ukupni
antocijani (mg/L) = A x 20 x D, gdje A oznacava apsorbanciju na 540 nm, a D je faktor razrijede-
nja (lvanovaii sur., 2009).

Senzorna analiza vina

Senzorna analiza vina provedena je 6 mjeseci nakon zavrsetka fermentacije, a u ocjenjiva-
nju je sudjelovalo Sest certificiranih degustatora. Koristena je metoda 100 pozitivnih bodova
prema kojoj se ocjenjuje vanjski izgled, miris, okus i op¢i dojam vina. Bodovi se zbrajaju po
kategorijama, a krecu se u rasponu od 40 do 100 bodova.

Statisticka analiza podataka

Za sve uzorke provedena je statisticka obrada podataka koja je ukljucila analizu varijan-
ce (ANOVA) pri ¢emu se srednje vrijednosti oznacene razli¢itim slovima statisticki razlikuju uz
p<0.05.
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Rezultati i rasprava

Osnovna fizikalno-kemijska analiza vina

Osnovna kemijsko-fizikalna analiza provedena je na svih jedanaest uzoraka, a najnize i naj-
vise vrijednosti prikazane su u Tablici 4.

Specifitne tezine svih analiziranih vina nalaze se unutar propisanog raspona od 0,9850 do
0,9990 pri 20 °C. Najniza koncentracija alkohola je odredena u uzorku V (12,3 vol%), a najvisa
u uzorku VI (14,4 vol%), 5to je ocekivani raspon vrijednosti u crnim vinima podregije Srednja i
Juzna Dalmacija. Ekstrakt u sirem smislu podrazumijeva sve tvari koje nisu hlapive u specifi¢-
nim fizikalnim uvjetima koji u velikoj mjeri utje¢u na kvalitetu vina (Radovanovic, 1986). Prema
Pravilniku o vinu (NN 2/2005), jedan od kriterija za vrhunsko crno vino koje ide u promet je kon-
centracija ekstrakta bez Secera visa od 20 gL' sto zadovoljavaju sva vina u istrazivanju. Najvisa
vrijednost ekstrakta zabiljeZzena je u uzorku IV, odnosno vinu od sorte "Plavac mali’.

Prema rezultatima analize sva vina su bila u kategoriji polusuho vino (4 do 12 gL nepre-
vrelog secera). Prema Pravilniku o proizvodnji vina (NN 2/2005) koncentracija ukupne kiselosti
vina, izrazena kao vinska kiselina, mora biti najmanje 4 gL', a najvise do 14 gL'. U ovom istrazi-
vanju samo u uzorku | ukupna kiselost ne odgovara propisanom rasponu (3.8 gL").

Hlapiva kiselost, koja se izrazava kao octena kiselina, prema vazecem Pravilniku, u crnim
vinima ne smije biti visa od 1.2 gL', iznimno kod vina s ukupnom alkoholnom jakosti ve¢om od
13 vol%. Prema rezultatima analize, Cetiri uzorka imala su hlapivu kiselost visu od dopustene,
pri ¢emu samo uzorak X nije zadovoljio propisani uvjet, obzirom na koncentraciju alkohola
ispod 13 vol%. Opcenito, povisena hlapiva kiselost ili octikavost je jedna od najcescih bolesti
vina koja se moze pojaviti ve¢ uoci berbe, u slu¢aju nezdravog grozda, tijekom vinifikacije ili
cuvanja vina, a izazivaju je octene bakterije (Zoricic, 2008).

pH vrijednost predstavlja koncentraciju vodikovih iona, odnosno realnu kiselost, a u vinu se
najcesce krece urasponu 2.7-3.9. Sedam uzoraka od jedanaest imalo je povisenu pH vrijednost,
sto je posljedica nize koncentracije ukupnih kiselina i najéesci uzrok mikrobioloske nestabilno-
sti vina.

Sumporov dioksid (SO,) ima viSestruko djelovanje u vinu, antisepti¢no i antioksidativno,
a veze se s pojedinim sastojcima vina pa utjece i na okus i miris (Zorici¢, 1996). U pravilniku o
fizikalno-kemijskim metodama analize mosta, vina, drugih proizvoda od grozda i vina, te voc-
nih vina, ukupni SO, je definiran kao ukupnost svih razlicitih oblika SO, prisutnog u vinu, bilo
u slobodnom ili vezanom obliku. Koncentracija ukupnog SO, u crnim vinima ne smije biti visa
od 150 gL', od toga slobodnog najvise do 30 gL (preporuka). U svim uzorcima u istrazivanju
slobodnog SO, nije bilo na $to bi u budu¢nosti trebalo obratiti paznju, posebno s obzirom na
vrlo visoke pH vrijednosti.

Pepeo predstavlja nesagorive mineralne tvari koje ostaju zarenjem suhog ostatka poslije
isparavanja vina (Radovanovi¢, 1986). Od mineralnih tvari u vinu ima najvise kalija, magnezija,
kalcija i natrija te drugih kemijskih elemenata u tragovima. Koncentracija pepela se u vinu kre-
¢e od 1.3 do 3.5 gL' te ga u crnim vinima ima vise nego u bijelim (Zorici¢, 1996). Pravilnikom je
koncentracija pepela regulirana te je u crnim vinima najniza granica 1.6 gL', odnosno 1.8 gL za
vrhunska crna vina. Koncentracije pepela u analiziranim uzorcima bila je unutar raspona 2.30
do 4.75 gL' s najvisom vrijednosti u uzorku | ("Plavac mali’).
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Tablica 4. Najnize i najvise vrijednosti osnovnih fizikalno-kemijskih parametara u 11 uzo-
raka crnih vina iz 2018./ Table 4. Minimum and maximum values of basic physicochemical
parameters in 11 samples of red wines 2018.

Parametar/Parameter Min. Max.
Specificna tezina/Specific gravity (20/20°C) 0.9946 0.9970
Alkohol/Alcohol (gL) 97.4 113.5
Alkohol/Alcohol (vol%) 12.30 14.40
Ekstrakt ukupni/ Total extract (gL") 28.10 40.10
Secer reducirajuci/Reducing sugar (gL") 4.30 840
Ekstrakt bez Secera/Sugar-free extract (gL'} 24.70 32.80
Ekstrakt bez Secerai nehl. kiselina/Residual extract (gL™) 21.40 29.40
Ukupne kiseline/Total acidity (kao vinska/as tartaric acid) (gL") 3.80 7.10
Hlapive kiseline/Volatile acidity (kao octena/as acetic acid) (gL") 0.60 144
Nehlapive kiseline/Non-volatile acids (gL'} 2.50 5.70
pH 33 42
50, slobodni/free (mglL™) 0 19.00
SO, vezani/bounded (mgL") 0 52.00
50, ukupni/total (mgL") 0 71.00
Pepeo/Ash (gL} 2.30 475

Koncentracija ukupnih fenolnih spojeva

Polifenolni spojevi u vinu, a posebno u crnom, predmet su brojnih istrazivanja obzirom
na njihova pozitivna svojstva. Uz antioksidativni ucinak, utjecu i na organolepticka svojstva,
posebno na boju, gorc¢inu i trpkocu vina (Fischer i Noble, 1994; Ribéreau-Gayon i sur., 2000;
Kennedy, 2008). Polifenolni spojevi vina se dijele na dvije skupine: neflavonoidi i flavonoidi.
Predstavnici neflavonoida su fenolne kiseline (hidroksibenzojeve i hidroksicimetne) i stilbeni,
a flavonoidi su flavonoli, flavanonoli, flavan-3-oli i antocijani (Ribéreau-Gayon i sur., 2000; Jack-
son, 2008).

Koncentracije ukupnih polifenola u crnim vinima krecu se u rasponu od 180 mgL"' do 3000
mgL' GAE (Mati¢ i sur.,, 2017), a prema istrazivanju De Beer i sur. (2002) od 700 do 4059 mgL".
Maletic i sur. (2009) navode kako se vina Plavca malog” odlikuju visokim udjelom polifenola,
do 3633 mgL' GAE (Maletic i sur., 2009).

Rezultati analize ukupnih polifenolnih spojeva (UF) prikazani su u Grafu 1. Dobiveni rezulta-
ti prikazuju velike razlike u koncentracijama polifenola u analiziranim vinima, a krecu se u ras-
ponuod 1813.79 mgL'do 3628.38 mgL ' GAE, 5to se poklapa s rasponom vrijednosti 1403-3633
mgL" u vinima 8 autohtonih crnih sorata u Dalmaciji (Maleti¢ i sur., 2009). Vino s najvisom kon-
centracijom polifenola dobiveno je od sorte ‘Plavac mali’. Ostali uzorci ‘Plavca malog” imala su
vise koncentracije polifenola od kupaziranih uzoraka, uz iznimku uzorka X s 2895.63 mgL' GAE.

Koncentracija ukupnih antocijana u vinu

Antocijani su jedna od grupa flavonoidnih spojeva, odgovomi za sve nijanse narancaste,
ruzicaste, crvene, plave i purpurne boje koje se javljaju u grozdu, vinu i drugim proizvodima od
grozda (Fulcrand i sur., 2006; Revilla i sur,, 2010). Osim $to formiraju boju crnog grozda i vina,
oni sudjeluju i u senzaciji astringencije, a mogu biti u interakciji i s nekim aromatskim spojevi-
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ma te doprinositi aromi grozda i vina (Vidal i sur., 2004; He i sur., 2010). Obzirom da su najmno-
gobrojniji od svih flavonoida prisutnih u bobici, antocijani imaju mnostvo bioloskih funkcija.
Ribéreau-Gayon i sur. (2000) navode prosjecne vrijednosti antocijana u mladim vinima nakon
fermentacije od 100 mgL" (Pinot crni) pa do 1500 mgL' (Syrah, Cabernet Sauvignon itd.). Ti-
jekom dozrijevanja i starenja vina, njihova se koncentracija nakon nekoliko godina smanjuje
na svega 0-50 mgL", sto dovodi do djelomi¢nog gubitka boje (Ribéreau-Gayon i sur., 2000).
Najvazniji antocijani su 3-glukozidi: cijanidin, peonidin, petunidin, delfinidin i malvidin, od ko-
jih je najzastupljeniji malvidin-3-glukozid a njihova koncentracija se izrazava kao ekvivalent
malvidin-3-glukozida (lvanovaisur., 2010).

Udio ukupnih antocijana u vinima autohtonih crnih sorata, u istrazivanju Maletic¢ i sur.,
(2009) krece se od 50.7 mgL"' kod vina sorte ‘Crljenak viski” do 315.9 mgL ' u vinima sorte ‘Do-
bri¢i¢’. Udio ukupnih antocijana u analiziranim vinima prikazan je u Grafu 1., a rezultati se krecu
od najnize vrijednosti 97.87 mgL" (uzorak V) do najvise 318.67 mgL (uzorak X), 5to je u skladu
s prije navedenim rezultatima i velikim razlikama u udjelu antocijana u dalmatinskim vinima.
Kod vecine uzoraka nije primijecena direktna korelacija s koncentracijom ukupnih polifenola.
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Aritmeticke sredine oznaéene razli¢itim slovima (a-k) su signifikantno razli¢ite uz p = 0.05.
Means labeled with different letters (a-k) are significantly different at p = 0.05.

Graf 1. Koncentracija ukupnih fenola (UF) i ukupnih antocijana (UA) u crnim vinima 2018./
Graph 1. Concentration of total phenols (TP) and total anthocyanins (TA) in red wines 2018.

Senzorna analiza vina

Senzornom analizom ocjenjena su organoleptictka svojstva vina, vanjski izgled, okus, miris
i opci dojam. Kusanjem je utvrdena kakvoca vina vezana uz sortna svojstva te kakvoca i sklad
pojedinih svojstava metodom 100 bodova. Od sveukupno jedanaest uzoraka, tri su uzorka ne-
ocijenjena zbog naglasene hlapive kiselosti (V, VI, IX). Ostali uzorci se nisu razlikovali prema
vanjskom izgledu, ¢emu je doprinijela intenzivna obojenost vina. Opéenito su bolje ocjenjeni
uzorci koji su kupaze vise sorata u odnosu na monosortna vina, a najbolje ocjenjeno vino bio
je uzorak VIl (kupaza ‘Syrah” i Tribidrag’). Rezultati senzornog ocjenjivanja vina prikazani su
graficki (Graf 1).
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Graf 2. Rezultati senzorne analize / Graph 2. Results of sensory analysis

Zakljucak

Visestoljetna tradicija uzgoja vinove loze svojstvena je otoku Bracu, pa tako i prostoru opci-
ne Postira, smjestenoj na sjevernoj obali otoka. Suvremeno vinarstvo na otoku podrazumijeva
nekoliko velikih, trzisno orijentiranih proizvodaca, dok vecinu cine obiteljska gospodarstva s
proizvodnjom vina za vlastite potrebe. U ve¢em se postotku uzgajaju crne sorte vinove loze,
najcesce autohtone, a najzastupljenija sorta je ‘Plavac mali’. Tehnologija proizvodnje grozda i
vina na malim gospodarstvima mijenjala se tijekom godina, ali i dalje se teze prihvacaju nove
tehnologije i njena modernizacija. Osnovne analize vina jedanaest malih proizvodaca opcine
Postira, pokazuju vrijednosti alkohola, ekstrakta i pepela svojstvene dalmatinskim vinima, pri
¢emu su sva vina bila polusuha. Koncentracije ukupnih fenolnih spojeva, iako u sirokom raspo-
nu vrijednosti, doprinose potencijalno visokoj kakvodi vina, 5to je utjecalo i na pozitivnu ocjenu
senzornih svojstava, posebno vanjskog izgleda vina. Uz intenzivnu obojenost, kakvoca okusa
i mirisa se razlikovala ovisno o uzorku. Sve provedene analize potvrduju kako vinogradarstvo
i vinarstvo na podrucju opcine Postira i danas opravdava dugu tradiciju te da je prihvacanjem
suvremene tehnologije, uz prisutnost autohtonih i internacionalnih sorata, moguce proizvoditi
prepoznatljiva vina visoke kakvoce.

Napomena/Zahvala
Autori rada zahvaljuju proizvodacima vina s podrucja opcine Postira na ustupljenim uzorci-
ma vina za potrebe istrazivanja.
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Original scientific paper

Tradition of winemaking and quality of red wines
from Postira, wine-growing hill Brac¢

Abstract

One of the oldest cultivated plant, grapevine, has been present in Dalmatia and on the Island of Bra¢ since
the ancient times. The first findings on its cultivation on the Island date back to Roman times, and today
it is still grown mainly on smaller areas, for household purposes. Indigenous red varieties predominate
in cultivation, in particular, Plavac mali, Babi¢, Tribidrag and Niné¢usa, but Merlot” and Syrah as well.
Beside the overview of conditions and tradition of winemaking, the aim of this study was to determine
the composition and quality of red wines of the wine growing hill Bra¢, precisely from the area of
Postira Municipality. For this purpose, eleven wine samples, vintage 2018, were analyzed for the basic
physicochemical composition, total polyphenols and anthocyanin’s concentration together with quality of
sensory properties. The analyzed wines were produced by the traditional method with a maceration during
10 to 12 days, an open method with a raised pomace (*hat”). The basic physicochemical analysis showed
the alcohol, extract and ash concentrations characteristic for Dalmatian wines, and all samples were semi-
dry. Concentrations of total polyphenols were in the range from 1813-3628 mgl-1 and total anthocyanins
from 97-318 mglL-1. Sensory analysis confirmed intensive coloration of all samples, while taste and odor
quality varied depending on the sample.

Keywords: red wine, Plavac mali, Island of Bra¢, phenolic compounds, sensory properties
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