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OSVRT NA HEMIJSKI SASTAV VINA ODABRANIH KLONOVA
SORTE MERLO

Jelena Popovié¢-Dordevié', Dragan Vujovi¢', Renata Risti¢’, Dragoljub Zunic’,
Aleksandra Dramiéanin’, Boris Pejin4

Izvod: Vino predstavlja kompleksnu smeSu prirodnih organskih jedinjenja razlicitih
struktura. Cilj ovog rada bilo je ispitivanje hemijskog sastava vina 11 klonova sorte Merlo
u okviru treée faze individualne klonske selekcije u Republici Srbiji. Dobijeni rezultati za
relativinu gustinu (0,9956-0,9975), sadrzaj alkohola (10,18-11,61 vol%) i ukupan ekstrakt
(24,23-27,80 gl™") ukazuju na dobre tehnoloske karakteristike vina klonova. Radi selekcije
najboljih klonova za poslednju fazu klonske selekcije, neophodno je sprovesti dalja
ispitivanja kako vinogradarskih osobina, tako i hemijskih komponenti relevantnih grozda i
vina.

Kljuéne reéi: Merlo, vino, relativna gustina, sadrzaj alkohola, ukupni ekstrakt
Uvod

Vitis vinifera L. jedna je od najstarijih poljoprivrednih kultura (Vivier i Pretorius,
2000). Obuhvata veliki broj sorti razli¢ite upotrebne vrednosti. Za komercijalnu
proizvodnju vina koristi se samo nekoliko stotina sorti (Pelsy i sar., 2010). Vino
predstavlja kompleksnu smesu prirodnih organskih jedinjenja koja pripadaju razli¢itim
strukturnim klasama. Zbog posebno bogate istorije i tradicije, do danas je bilo predmet
krajnje raznovrstnih studija. Sorta Merlo potice iz bordovskog vinogorja (Republika
Francuska). Prilagodljiva je klimatskim uslovima nase drzave (Miti¢ i sar., 2012) i gaji
se na znacajnim vinogradarskim povrSinama. Grozde sazreva u III epohi i spada u pozne
sorte. Prinos grozda varira od 5-10 tha', a moZe biti i veéi zavisno od klona. Odlikuje se
karakteristicnom sortnom aromom. Odlezavanjem dobiva na kvalitetu. Sadrzi
12-14% alkohola i 6,5-8,0 gl ukupnih kiselina. Vrlo je cenjeno i na domadem i
stranom trzistu (Zunié¢ i Gari¢, 2010).

Zasade sorte Merlot u R. Srbiji odlikuje populacija s brojnim potencijalnim
klonovima. S obzirom na datu Cinjenicu, pristupljeno je ispitivanju i odabiru klonova
koji ¢e najviSe odgovarati agroekoloSkim uslovima podneblja nase drzave obezbedujudi
time proizvodnju visoko kvalitetnih crvenih vina date sorte. Za selekciju najboljih
klonova odabrana je metoda individualne klonske selekcije u Cetiri faze po Nemetu
(Cindri¢, 2003). Aktuelna metodologija nalaze da se u treoj fazi selekcije mora
ukljuciti i mikrovinifikacija, kako bi se ispitale hemijske i organolepticke karakteristike
vina (Avramov i sar.,1996).
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Cilj ovog rada bilo je ispitivanje sadrzaja alkohola, ukupnog ekstrakta i relativne
gustine (kao najvaznijih tehnoloskih karakteristika vina) 11 klonova sorte Merlo iz trece
faze visegodisnje klonske selekcije po prvi put uradene u R. Srbiji.

Materijal i metode rada

Ogled sa zasadima sorte Merlo (standard) i odabranih klonova (k22, k23, k25, k26,
k27, k28, k29, k30, k31, k33 u k34) podignut je na lokalitetu Radmilovac (Grocansko
vinogorje) koji pripada Poljoprivrednom fakultetu Univerziteta u Beogradu. Ispitivana
vina dobijena su postupkom mikrovinifikacije u laboratorijskim uslovima (po 20 kg
grozda za standard i varijetete). U toku maceracije kljuk je mesSan 2-3 puta dnevno.
Po zavr§enoj maceraciji, u §iru je dodato 100 mgl™” kalijum-metabisulfita (K,S,0s).
Nakon fermentacije, vina su najpre bistrena i filtrirana od komine, a zatim flaSirana i
skladiStena na temperaturi 10-12°C. Odabrani parametri vina klonova i standarda
analizirani su dva meseca po stajanju u flaSama, pomo¢u metoda medunarodne
organizacije International Organisation of Vine and Wine (O.1.V.). Relativna gustina
odredena im je piknometrijski; etil alkohol piknometrom u destilatu dobijenim
destilacijom odredene zapremine vina; ukupni ekstrakt denzitometrijskom metodom sa
piknometrom.

Rezultati istraZivanja i diskusija

Kwvalitet vina, u idealnom slucaju, zasniva se na vizuelnim i organoleptickim
svojstvima, pre svega po ukusu i mirisu, koja su za odredene vrste vina iznad proseka.
Organolepticka svojstva im zavise od raznovrstnih faktora koji obuhvataju vrstu grozda,
zemljiste, vinogradarske i ekoloske uslove (faktor proizvodne povrsine), kao i klimatske
uslove (faktor sezone) (Almela u sar., 1996, Jackson i Lombard, 1993). Gajenjem sorte,
u razli¢itim klimatskim i zemljisnim uslovima, postize se specifi¢an ukus i miris vina.
Klonovi iste sorte mogu varirati u produktivnim osobinama, te dati vina sa drugacijim
organoleptickim karakteristikama (Zamuz i sar., 2007).

U okviru tre¢e faze klonske selekcije (trogodis$nji period) ispitivan je kvalitet vina
sorte Merlo (standard) i klonova (k22, k23, k25, k26, k27, k28, k29, k30, k31, k33 i
k34). U ovom radu konkretno prikazani su dobijeni rezultati za sadrzaj etil alkohola,
ukupnog ekstrakta i relativne gustine (grafikoni 1 i 2).

Jedan od pokazatelja slozenih hemijskih i fiziCko-hemijskih promena u sastavu Sire
predstavlja relativna gustina vina. UobiCajene vrednosti ovog parametra krecu se od
0,9850 do 0,9970: u najvecoj meri, zavise od sadrzaja Secera, alkohola i ukupnog
ekstrakta (Radovanovi¢, 1986). Relativna gustina vina odabranih klonova varirala je od
0,9956 (k23) do 0,9975 (k26), dok je za vino standarda iznosila 0,9932 (grafikon 1).
Povecana vrednost relativne gustine vina klona 26 (k26), verovatno je posledica
zaostalog neprevrelog Secera.

Alkohol je jedan od kljucnih sastojaka u pogledu kvaliteta vina: bolja vina bogatija su
ovom hemijskom komponentom. Prema njegovom sadrzaju, vina se dele na slaba /7-9 vol.
%/, srednja /10-12 vol. %/ i jaka /12-14 vol. %/. Vina sa ve¢im sadrzajem etil alkohola
pogodnija su za Cuvanje; osim toga, bioloski su stabilnija (Radovanovi¢, 1986). Prosecni
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sadrzaj etil alkohola u vinima ispitivanih klonova bio je u opsegu od 10,18 (k28) do 11,61
vol. % (k29). Poredenja radi, vino standarda bilo je bogatije datom komponentom (12,88
vol. %), grafikon 2.
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Graf. 1. Relativna gustina Merlo vina standarda i odabranih klonova.
Graph. 1. The relative density of wines of Merlot standard and selected clones.
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Graf. 2. Sadrzaj alkohola i ukupnog ekstrakta u Merlo vinu standarda i odabranih klonova.
Graph. 2. The content of alcohol and total extract in wines of Merlot standard and
selected clones.

Vina sa ve¢im sadrzajem ekstrakta (neisparljivi sastojci vina) su na ukus punija i
pitkija. Po pravilu, vina sa vi§im sadrzajem alkohola imaju vise ekstrakta, s obzirom da se
glicerol uglavnom formira od Secera tokom fermentacije. Shodno tome, na ovaj parametar
znacajno uti¢e nacin prerade grozda i postupak vinifikacije Vrednosti ekstrakta, u vinima
dobijenim iz grozda gajenog na podruéju nase zemlje, uobicajeno iznosi >16 gl za bela
vina i 20-30 gl‘1 za crvena vina (Radovanovi¢, 1986). Ispitivani klonovi imali su prosecan
sadrzaj ukupnog ekstrakta od 24,23 gl”" (k28) do 27,80 gl (k34), grafikon 2.

Maksimalne i minimalne vrednosti ispitivanih parametara dobijene u vinima
odabranih klonova, kao i vrednosti istih parametara dobijenih u vinu relevantnog
standarda prikazane su u Tabeli 1.
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Tabela 1. Maksimalne i minimalne vrednosti ispitivanih parametara.
Table 1. The maximum and minimum values of studied parameters

Relativna gustina Etil alkohol Ukupni ekstrakt

Parametar 20/20 (vol. %) i)

Parameter Relative density Ethyl alcohol Total extract
20/20 (vol. %) (el)

Max 0,9975 - k26 11,61 - k29 27,80 - k34

Min 0,9956 - k23 10,18 - k28 24,23 - k28
Merlo
standard 0,9932 12,88 26,52
Zakljucak

Rezultati dobijeni za relativnu gustinu i ukupan ekstrakt ukazuju na dobar kvalitet
vina klonova. Prema sadrzaju alkohola, data vina mogu se svrstati u srednje jaka vina.
Trebalo bi istaci da se ispitivani klonovi odlikuju se dobrim tehnoloskim karakteristikama.
U cilju odabira najboljih klonova za poslednju fazu klonske selekcije, neophodne su dalje
studije vinogradarskih osobina i hemijskih komponenti relevantnih grozda i vina.

Napomena

Istrazivanja u ovom radu proistekla su iz projekata "Unapredenje i razvoj
higijenskih i tehnoloskih postupaka u proizvodnji namirnica Zivotinjskog porekla u cilju
dobijanja kvalitetnih i sigurnih proizvoda konkurentnih na svetskom trzistu" (11146009) i
"Bioaktivni prirodni proizvodi samoniklih, gajenih i jestivih biljaka: odredivanje
struktura i aktivnosti" (172053) finansiranih od strane Ministarstva prosvete, nauke i
tehnoloskog razvoja Republike Srbije.

Literatura

Vivier M.A., Pretorius 1. S. (2002). Genetically tailored grapevines for the wine
industry. Trends in Biotechnology. 20, 472-478.

Pelsy F., Hocquigny S., Moncada X., Barbeau G., Forget D., Hinrichsen P., Merdinoglu
D. (2010). An extensive study of the genetic diversity within seven French wine
grape variety collections. Theoretical and Applied Genetics. 120, 1219-1231.

Miti¢ M. N., Souquet J.-M., Obradovi¢c M. V., Miti¢ S. S. (2012). Phytochemical
Profiles and Antioxidant Activities of Serbian Table and Wine Grapes. Food
Science and Biotechnology. 21(6): 1619-1626.

Zunié D., Gari¢ M. (2010). Ampelografija, Poljoprivredni fakultet u Pristini-Kosovska
Mitrovica.

Cindri¢ P. (2003). Grape vine clon selection. Contemporary Agriculture. 5: 53-56.

Avramov L., Zuni¢ D., Jovi¢ S., Gagi¢ N., Vujovi¢ D., Maleti¢. R. Proizvodnja i
tehnoloske karakteristike F-2 klonske generacije sorte Merlo u Grocanskom
vinogorju. XI savetovanje vinogradara i vinara Srbije, Intenzifikacija proizvodnje
grozda i vina sorti Cabernet Sauvignon, Cabernet franc i Merlo, (25-27 XI 1996).
Zbornik nauénih i struénih radova, 123-128. Pristina, Srbija i Crna Gora.

764



“XXI SAVETOVANJE O BIOTEHNOLOGIJI” Zbornik radova, Vol. 21.(24), 2016.

International Organisation of Vine and Wine (2006). Compendium of International
Methods of Wine and Must Analysis. 1

Almela L., Javalo S., Fernandez-Lopez J. A., Lopez-Roca J. M. (1996). Varietal
Classification of Young Red Wines in Terms of Chemical and Colour Parameters.
Journal of the Science of Food and Agriculture. 7: 173-180.

Jackson D. 1., Lombard P.B. (1993). Environmental and Management Practices
Affecting Grape Composition and Wine Quality -A Review. American Journal of
Enology and Viticulture. 44: 19-29.

Zamuz S., Carmen Martinez M., Vilanova M. (2007). Primary study of enological
variability of wines from different clones of Vitis vinifera L cv. Albarifio grown in
Mision Biologica de Galicia (CSIC). Journal of Food Composition and Analysis. 20
(7):591-595.

Vojislav Radovanovi¢ (1986). Tehnologija vina. IRO Gradevinska (drugo izdanje). 524-
526. Beograd, Srbija.

THE ASSESSMENT OF WINE CHEMICAL COMPOSITION OF
MERLOT SELECTED CLONES

Jelena Popovi¢-Dordevié', Dragan Vujovi¢', Renata Risti¢’, Dragoljub Zunic’,
Aleksandra Dramiéanin®, Boris Pejin4

Abstract

Wine is a complex mixture of natural organic compounds belonging to different
structural classes. The aim of this study was to examine the chemical composition of
Merlot wines of 11 selected clones obtained during third phase of individual clonal
selection performed in the Republic of Serbia. The relative density (0.9956 to 0.9975),
alcohol content (10.18 to 11.61 vol. %) and total extract (24.23 to 27.80 gI™") of the
wines of screened clones have indicated their good technological characteristics.
In order to select the best clones for the final phase of the clonal selection, the
evaluation of their viticultural properties and chemical ingredients will be continued.
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