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1. UvOD

Moscato Giallo ili zuti muskat bijela je talijanska vinska sorta grozda koja pripada obitelji
muskata. Obitelj muskatnih sorti je inace vrlo brojna i smatra se jednom od najstarijih vinskih
sorti uop¢e. Muskat zuti poznat po svojim velikim dubokim grozdovima, duboko zutih bobica
i vinu zlatn eboje. Najljepsa vina od muskata u Hrvatskoj se radaju u Istri, bregovitoj
Hrvatskoj i u srednjoj Slavoniji, oko Kutjeva. U zadnjih nekoliko godina predikatna vina su
dozivjela novi uzlet, kao i vina muskatnih sorti. Karakteristican miris i okus vina ove sorte,
zadovoljiti ¢e svako nepce koje voli slatka do poluslatka vina. Vecéina vinara u Slavoniji je
prepoznala potencijal ove sorte i povecala je proizvodnju istih, a i vina od sorti muskata
zasluzna su za povecanu porto$nju vina iz kategorije vina srednje cijene. Kako se inace slatka
I poluslatka vina nazivaju “Zenskim” vinima ipak su doprijela i do potrosaca suprotnog spola
zbog svog neodoljivog mirisa i okusa. Muskat zuti kao i ostale sorte muskata se najbolje slazu
prilikom konzumacije laganog voénog deserta, pita, Strudli, kremsnita, fritula, eventualno

bijele cokolade.

Senzorno ili organolepti¢ko ocjenjivanje kvalitete vina definira se kao vrednovanje kvalitete,
a provodi se po tofno definiranim kriterijima profesionalnih 1  stru¢nih

ocjenjivaca(Herjevec,2019.).

Cilj rada je organoleptickom analizom utvrditi potencijal odlezavanja vina sorte Muskat Zuti

proizvedenog na VeleuciliStu u PoZegi.

Uz obavljeno senzorno ocjenjivanje, prikazani su i fizikalno-kemijskih parametara kakvoce

vina na osnovi Rjesenja za pustanje vina u promet.



2. PREGLED LITERATURE

2.1. Tehnologija proizvodnje bijelih vina

Bijela vina su gotovo u pravilu suha okusa i Cine najveci dio svjetske, pa tako i domace
produkcije 1 potrosnje, a vrsni enolozi znaju da ih je najteze proizvesti. U Hrvatskoj se

kvaliteta vina, posebice bijelih, zadnjih 15 godina zna¢ajno poboljsala.

Opcenito, tehnologija proizvodnje bijelih vina nije se bitno mijenjala, ali se danas

modifikacijom klasi¢ne tehnologije zahtjevnom potroSacu nastoji ponuditi atraktivniji i

Genetske predispozicije za vina vrhunske kvalitete u Hrvatskoj imaju sorte graSevina,
chardonnay, muskat ottonel, sauvignon bijeli, rizling rajnski, grk, vugava, posip, muskat Zuti,

traminac crveni i traminac mirisavi, pinot bijeli, pinot sivi...

Suvremena vinifikacija bijelih vina zna¢i berbu grozda u aromatskoj zrelosti, pazljivo
muljanje 1 runjenje grozda, naj¢eSce brzo odjeljivanje soka od ¢vrstih Cestica masulja, ali 1
hladnu maceraciju masulja, niske pritiske odnosno tlakove presanja, hladenu fermentaciju,
upotrebu selekcioniranih kvasaca, vrlo ograni¢enu i racionalnu primjenu sumporovog

dioksida, malolakti¢nu fermentaciju te primjenu pektolaktickih enzima i glukozidaza.

Fermentacija i dozrijevanje vina gotovo u pravilu protje¢u u posudama od inoxa. Radi
postizanja dobre stabilnosti u boci i1 brze pripreme za trZiSte, obavezna je primjena bistrila,

filtracije te Cesto jace sulfitiranje.(Herjavec 2019.)

U konkretnom sluéaju bijelih vina, nehrdajuéi ¢elik gotovo je u potpunosti istisnuo ostale
materijale zahvaljujuci brojnim prednostima kao $to je lakoc¢a Cis¢enja i dezinfekcije, bolja

toplinska kontrola fermentacije i velika trajnost. ( Morata 2022.)

Podrum je prostor u kojem se preraduje grozde, njeguje i ¢uva vino. Cjelokupni podrumski
prostor mora ispunjavati odredene uvjete glede temperature 1 vlaznosti zraka da bi se vino
sacuvalo od bolesti i mana vina, a najpogodnija temperatura podruma je 12 do 15 stupnjeva

celizijusa. (MiroSevi¢ i suradnici 2009.)



2.2. MuSkatne sorte

Plodovi muSkatnih sorta grozda imaju slade i aromati¢nije bobice od ostalih sorti zbog
sadrzaja Secera i specificnih, ternopoidnih spojeva u kori bobica. Sadrze takoder veliku
koli¢inu fitokemikalija i pozitivno djeluju na crijevnu mikrofloru. Vecina sorti nema dovoljnu
otpornost na mraz i osjetljive su na infekcije gljivicnim bolestima, stoga ih je vrlo tesko

uzgajati. (Mirosevi¢ &Turkovié, 2003).

Lagani mladi musSkat ima okus ruzinih latica, proSaranih cvijetom bazge i mozda dodirom
korice narance i upravo taj lagani okus citrusa moze pomo¢i u uravnotezenju niske kiselosti

vina. (OZ Clarke & Margaret Rand, 2015.)

Neke od izrazenijih sorti musSkata su:

2.2.1. Muskat Zuti

Muskat Zuti poznat i kao Moscatogialo, Moscat, Moscatel, MoscatoSiro, MoscatoCipro
pripada velikoj "obitelji" Muskata koja vuce podrijetlo s bliskoisto¢nih prostora pa se stoga
pretpostavlja da je i ova sorta odatle rasprostranjena u ostale mediteranske zemlje. Najvise se
uzgaja u sjevernoj Italiji i na Siciliji ali u manjoj mjeri i u drugim vinogradarskim zemljama
(Mirosevi¢ &Turkovi¢, 2003).Vrsci mladica su uspravni, mali 1 njezni, barSunasti, zelenkasto
bijeli. Mladica je okrugla, izbrazdana, svijetlozelena s njeznim crvenkastim nahukom na
osunc¢anoj strani. Cvijet je dvospolan. Odrasli list je srednje veli€ine, trodjelan ili peterodjelan
sa duboko urezanim gornjim sinusima "U" ili "V", a donji sinusi plitki V- oblika. Peteljka je
duga zelena, a sinus peteljke oblika "V" ili "U". Plojka je slabo valovita, golog, tamno
zelenog lica 1 golog svijetlo zelenog nali¢ja. Zupci su razli€ite veliCine, nepravilnog
rasporeda, slabo uvrnuti prema nali¢ju. Zreli grozd je srednje velik ili velik, piramidalan,
srednje zbijen ili rastresit s jednim ili dva krilca, tanke ili zelene peteljke. Zrele bobice srednje
veli¢ine, okrugle, pocetkom Sare sjajne zelene boje sa zuckastim preljevom; u doba
tehnoloSke zrelosti osun€ana strana bobica jantarno je Zuta. KoZzica je Cvrsta, oprasena s
uocCljivom pupCanom toCkom; meso bezbojno, sofno, uzitno s izrazenom muskatnom
aromom. Rozgva je tanka, smede crvenkasta, s tamnije nijansiranim koljencima. Rast je

srednje bujan do bujan (MirosSevi¢ &Turkovi¢, 2003).Vrlo je interesantna 1 zahvalna sorta za
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proizvodnju desertnih, vrlo aromati¢nih vina, ali se proizvode i vina u svim kategorijama

kakvoce (Mirosevi¢ &Turkovi¢, 2003).

Slika 1. Muskat zuti



2.2.2.MuSkat bijeli

Muskati,a posebno ova sorta, poznati su ve¢ odavna. Potjece vjerojatno iz Prednje Azije, a
smatra se jedno od osnovnih tipova muskata. Rasprostranjenje u svim vinorodnim
zemljama, a najviSe u Francuskoj. Zrele bobice su srednje velike, kadSto nejednolic¢ne;
zutozelene, na suncanoj strani hrdaste, okrugle, zbog gusto¢e kadsto spljoStene. Kozica je
debela, u vlaznoj jeseni rado puca; meso dosta suho; soh sladak s finim musSkatnim

okusom. (Mirosevi¢ &Turkovi¢, 2003).

vy

Slika 2 Muskat bijeli



2.2.3. Muskat aleksandrijski bijeli

Potjece vjerojatno iz Prednje Azije. Uzgaja se najvise oko podruc¢ja Sredozemnog mora i u
drugim zemljama juZzne klime kao u JuZnoj Africi, objema Amerikama, prednjoj Aziji,
zemljama crnomorskog bazena. Zreo grozd je velik, stozast, rastresit, s dugim ograncima.
Zrele bobice su velike, zelenkastozute, jantarne boje kad potpuno dozrije, sa smedim
mrljama. Kozica je debela, prozirna, meso je gusto, sok je sladak sa izrazitim muskatnim

okusom kad potpuno dozrije.(Mirosevi¢ i Turkovié, 2003).

Slika 3 Muskat aleksandrijski



2.2.4.Muskat kraljica vinograda bijeli

Krizanac koji je u Madarskoj uzgojio 1916. godine J. Mathiasz pod br. 140 od Souvenird la
Reine Elisabeth x Perle de Csaba. Osim u Madarskoj rasprostranjen je i u mnogim
vinorodnim zemljama. Zreo grozd je velik, dosta rahli, duguljast, granat na kraju zakrenut.
Zrele bobice su velike, tamnozute (jantarne) boje, jajolike. KoZica je dosta debela, otporna,
prozirna, protkana zilicama, meso mekano, sok sladak ugodna muskatnog okusa.(Mirosevic I

Turkovi¢, 2003).

Slika 4 Muskat kraljica vinograda bijeli



2.2.5.Muskat Otonel bijeli

Po Pulliatu uzgojio ga je 1852. Moreau-Robert (Angers) iz sjemena. Po Goetheu i Kuhlmannu
identi¢an je s Muscat precoceduPuy-de-Dome, Muscat Eugénien (Clermont). Rasprostranjen
je sporadi¢no u mnogim vinorodnim zemljama umjerene kontinentalne klime, a tako i u
Hrvatskoj u sjevernim podrucjima 1 Istri. Zreo grozd je srednje velik, valjkast, kadSto granat,
srednje gust do zbijen. Zrele bobice su srednje velike, okrugle ili okruglaste, zelenkastozute,
prozirne, protkane zilicama s ve¢im ili manjim smeckastim mrljama. Kozica je dosta ¢vrsta,

meso mekano, sok sladak izrazito muskatnog mirisa i okusa.(MiroSevi¢ i Turkovi¢, 2003).

Slika 5 Muskat Ottonel bijeli



2.2.6.MuSkat supruge Mathiasz crveni

Krizanac koji je u Madarskoj uzgojio godine 1902.Mathiasz Janos pod br.210 od
Chasselasrougefoncé x Muscat Ottonel. Rasprostranjen najviSe u Madarskoj, a manje u
susjednim zemljama. Zreo grozd je srednje velik dosta rahli valjkast s kratkim ograncima.
Zrele bobice su srednje velike, lijepe jasnocrvene boje, odmah nakon cvatnje oboje se jako
ljubicasto, okrugle su. Kozica je otporna, meso dosta gusto, sok je vrlo sladak, neobojen,

intenzivna muskatna mirisa. (Mirosevi¢ & Turkovi¢, 2003).

Slika 6 Muskat supruge Mathiasz crveni
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2.3. Senzorno ocjenjivanje vina

Iako su muskatne sorte jedne od najstarijih sorti, i dugi niz godina se piju u ltaliji i
Francuskoj, kao 1 Sto je proizvodnja dosta zastupljena u Istri i Madimurju, Slavnija nanovo
otkriva ovu zahvalnu sortu. Ali isto tako i potrosac¢i otkrivaju o kakvom vinskom blagu i
uzitku se radi. Metode senzornog vrednovanja vina mogu biti opisne i broj¢ane. U opisnim ili
deskriptivnim metodama vina ocjenjivaci svoje dojmove opisuju rije¢ima, dok se kod
broj¢anih metoda pojedina svojstva izrazavaju brojevima. U Republici Hrvatskoj senzorno
ocjenjivanje vina u skladu je s medunarodnim standardima ,,Medunarodne organizacije za
vinovu lozu i vino“ (The International Organisationof Vine andWine — OIV), a definirano je
nacionalnim propisima: Zakonom o vinu i Pravilnikom o organoleptickom (senzornom)
ocjenjivanju vina i voénih vina. Organolepti¢ko ocjenjivanje vina sa ZaSti¢enom oznakom
izvornosti (ZOI) provodi se metodom ,,100 bodova“ pri ¢emu se brojcano ocjenjuje izgled
(bistro¢a i1 boja), miris (Cisto¢a, intenzitet 1 kvaliteta), Cistoca, intenzitet, trajnost i kvaliteta
okusa te opéi dojam. Da bi vino dobilo prolaznu ocjenu niti jedna od navedenih
karakteristika ne smije biti negativno ocjenjena. Ocjenjivanje provodi komisija od pet
certificiranih ¢lanova, a kona¢nu ocjenu predstavlja medijana. Pojedini rasponi ocjena u
suglasju su s fizikalno kemijskom analizom 1 ograni¢enjima vezanima uz proizvodnju grozda
1 vina odreduju 1 odredene tradicionalne izraze odnosno kategorije kakvoce vina koje su
karakteristicne za Republiku Hrvatsku. Tako ,,Stolno vino“ sa ZaSticenom oznakom
izvornosti (ZOI) mora biti ocjenjeno s minimalno 65 bodova, ,,Kvalitetno vino* s minimalno
72 boda, a ,,Vrhunsko vino* s minimalno 82 boda. Tradicionalne izraze nije obvezno isticati
na etiketi vina. PjenuSava, biser i gazirana vina ocjenjuju se metodom ,,da / ne* pri ¢emu
ocjenjivaci potvrduju pozitivnu kakvocu, sukladno stru¢nim standardima.

(https://vinacroatia.hr/organolepticko-senzorno-ocjenjivanje-vina-u-republici-hrvatskoj/)

Organolepticko ocjenjivanje provodi se u skladu s normom ISO/DIS 8589, a degustacijska
¢aSa mora biti u skladu s normom ISO 3591.

Organolepticka ocjena vina, voé¢nog vina i aromatiziranih proizvoda od vina podrazumijeva:

— ocjenu izgleda vina (boje 1 bistroce), mirisa i okusa

— perlanje (iskri¢avost) kod pjenusavog, kvalitetnog pjenuSavog vina, kvalitetnog aromati¢nog
pjenusavog vina, gaziranog pjenusavog vina, biser vina, gaziranog biser vina, biser vo¢nog
vina, uz zadovoljenje parametara iz prethodnog podstavka.

Uzorci se ocjenjuju pripremljeni na odgovaraju¢im temperaturama, i to:
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— pjenusava, biser i gazirana vina od 8 °C do 10 °C

— bijela i ruzicasta vina od 10 °C do 12 °C

— vina od prosusenog, prezrelog grozda, aromatizirani proizvodi od vina i vo¢na vina od 10
°Cdo 14 °C

— crna (crvena) vina od 15 °C do 18 °C. (NN 81/2022Pravilnik o vinarstvu)

Kako bi se poboljsala propusnost svjetla , staklo se obi¢no nagionje prema svijetloj, bijeloj
pozadini (kut od 35 do 45 stupnjeva). To proizvodi razvuceni luk duz udaljene strane case i

razli¢ite dubine vina kroz koje se mogu vidjeti njegovi vizualni atributi. (Ronald S.Jackson.

2016.)

12



3. MATERIJALI | METODE

Istrazivanje je provedeno na uzorcima vina Muskat Zzuti proizvedenim u podrumu Veleucilista
u Pozegi. Sva vina su proizvedena s namjerom da sadrze koli¢inu Secera potrebnu da bi vina

pripadala u kategoriju poluslatkih do slatkih vina.

Osim berbe 2022. svi uzorci su odlezavali u arhivi podruma VeleuciliSta u Pozegi te su isti

izuzeti iz arhive.

Razlozi izostavlja je pojedinih berbi su razliciti, a uvjetovani su kakvoom grozda odnosno

parametrima koji nisu prihvatljivi za arhiviranje vina.

U tablici 1prikazani su osnovni fizikalno kemijski parametri za analizirana vina i to alkohol,

sadrzaj Secera i ukupna kiselost.

Tablica 1. Muskat zuti, Veleuciliste u Pozegi, Alkohol, sadrzaj Secera, ukupna kiselost.

Berba Alkohol (vol%) Reducirajuéi secer (g/L) Ukupna kiselost kao
vinska (g/L)
2010. 124 110,6 8,5
2012. 15,1 2,5 51
2013. 12,5 52,0 6,4
2017. 13,0 61,2 44
2020. 12,4 44,0 54
2021. 12,4 50,0 57
2022. 12,0 12,9 51

Iz tablice je vidljivo da se alkohol u uzorcima kretao od 12,0 do 15,1 vol %. Reducirajuci

Secer 1 ukupna kiselost najveci su kod vina Muskat zuti berbe 2010..
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4. REZULTATI | RASPRAVA

4.1. Senzorna analiza metodom 100 bodova

U tablici 2 prikazane su ocjene za vina Muskat zuti, proizveden u vinogorju Kutjevo u

periodu od berbe 2021. do 2022. Ocjenjivanje je proveo panel od pet educiranih ocjenjivaca.

Tablica 2: Izgled, miris, okus, harmonija i ukupna ocjena vina Muskat zuti berbi: 2010, 2012,
2013, 2017., 2020., 2021., 2022.

Berba 2010. 2012. | 2013. | 2017. | 2020. | 2021. 2022.
Izgled Bistroca 5 5 5 5 5 5 5
Boja 10 10 10 10 10 10 10
Miris Cistoca 6 3 3 4 3 5 3
Intenzitet 6 7 6 6 4 7 4
Kvaliteta 16 12 12 14 10 14 10
Okus Cisto¢a 5 4 4 5 4 4 3
Intenzitet 7 6 6 6 6 7 4
Trajnost 7 6 6 6 6 6 5
Kvaliteta 22 16 16 19 16 16 13
Harmonija / op¢i dojam 11 9 9 10 9 9 8
Ukupna ocjena 95 78 77 85 73 83 65

1z prikazanih podataka vidljivo je da je najbolje ocjenjeno vino Muskat Zuti berbe 2010. u uz
njega visokim ocjenama ocjenjena su vina berbi 2017. i 2021. godine. Uzimajuci u obzir
fizikalno — kemijske parametre ocekivano je vino berbe 2010. najpogodnije za arhiviranje.

Prema ukupnoj ocjeni najnizu ocjenu dobio je uzorak iz 2022. godine.
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4.2. Deskriptivna analiza vina

Grafikon 1 prikazuje vrijednosti deskriptora vina Muskat zuti berbi 2010, 2012, 2013, 2017.,
2020., 2021., 2022. godine. Iz prikazanih podataka vidljivo je da Muskat zuti berbe 2010 ima
najizrazeniju punocu okusa i vo¢nost unato¢ ¢injenici da je najstariji uzorak. Isti uzorak uz
vino berbe 2017 ima visoko ocjenjenu punocu okusa. lako je daleko najveci sadrzaj Seera
kod vina berbe 2010 godine i iznosi 110 g/L isti se strSi u okusu vec je lijepu sljubljen s

visokim sadrzajem ukupne kiselosti.

Deskriptori okusa vina

s 7010, em—2012. 2013. 2017. 2020. 2021, emm—2022.
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Graf 1. deskriptori okusa vina Muskat Zuti bivSeg Veleucilista u PoZegi
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Grafikon 2 prikazuje aromatski profil vina Muskat Zuti. Isprekidane linije u grafikonu ukazuju
da kod vina berbi 2010., 2012., 2020. i 2022 nisu detektirani svi ponudeni i izdvojeni
deskriptori. Kod vina 2021. 1 2012. berbe nije utvrdena aroma bazge dok kod vina berbi 2020.

12022. nije detektiran deskriptor prosusenog grozda odnosno grozdica.

Najintenzivniji pojedini deskriptori zabiljeZeni su kod vina berbi 2010. i 2017. godine. Kod
vina berbe 2010. isit¢u se arome grozdica, limuna i mandarine, a kod vina berbe 2017. godine

aroma bazge i1 grozda.

Aromatski profil vina

s 7010, em—2012. 2013. 2017. 2020. 2021, emm—2022.
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Graf 2. deskriptori okusa vina Muskat zuti bivSeg Veleucilista u Pozegi
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5.  ZAKLJUCAK

Iz provedenog istrazivanja vidljivo je da su povoljni fizikalno kemijski parametri nuzni za

potencijal odlezavanja vina §to je u suglasju teoretskim spoznajama.
Najbolje ocjenjen je ujedno 1 najstariji uzorak muskata zutog berbe 2010.

Od ukupno 7 uzoraka tri i nakon odleZavanja ocjenjena su ocjenama koje ih potencijalno

svrstavaju u tradicionalni izraz kategorije kakvoce ,,vrhunsko vino®.

Obzirom da je vecina ,manjih“ vinara relativno mlada bilo bi dobro ces¢e provoditi
evaluaciju arhiviranih vina pojedinih vinarija kako bi se utvrdio pravi potencijal pojedine

sorte za odleZavanje u odredenom vinorodnom podrucju.
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