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KEMIJSKO-TEHNOLOSKI FAKULTET

HLAPLJIVI ORGANSKI
SPOJEVI VINA TRAMINAC

DIPLOMSKI RAD

lvona Surjan
Split, listopad, 2017.



ZADATAK

* Izolirati hlapljive organske spojeve tri razli¢ita uzorka
vina Traminac metodom ekstrakcije tekuce-tekuce s dva
razli¢ita organska otapala, diklormetanom 1 smjesom
otapala, pentan:dietil-eter (1:2 v/v).

* QOdrediti aromati¢ni profil hlapljivih organskih spojeva
vina Traminac vezanim sustavom plinska kromatografija-
spektrometrija masa (GC-MS).
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 Vinogradarska podjela Hrvatske:

- 2 regije: PRIMORSKA
KONTINENTALNA
- 12 podregija I 66 vinogorja

IloCki traminac

- 1710. godina, obitelj Odescalchi
- Principovac

1. Podunavlie - PD

2. Slavonija - SL

3. Moslavina - MS

4. Prigorje-Bilogora - PB
. Plegivica - PL

_ TN, 7. Zagorje-Medimurje - ZM
T RN, 8. Istra - IS
& ' A V/‘/ L5, 9. Hrvatsko primarje - HP
. L 7 10. Sjeverna Dalmacija - SD
= : I':,' 11. Dalmatinska Zagora - DZ
<N\ 12.SrednjaiJuina
Dalmacija - SJD



Traminac

Traminac crveni / \ Traminac mirisavi
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* Profinjenaaromaibouquet
+ Slamnatozutado zlatnozutaboja
* Polusuhdo polusladak okus

* Niskakiselost
» Visoka koncentracijaSecera —> visoka koncentracija alkohola



Kemijski sastav vina

UGLITEKOHIDEATI
—
SPOJEVISA
DUSIEOM
ALDEHIDII
EETONI




1) VODA

-glavni sastojak 3) KISELINE
koli¢ina: 60-90% -najvaznija grupa spojeva za okus
2) ALKOHOLI vina
-utjeCu na aromu 1 okus -sazrijevanjem grozda sadrzaj
-nastaju tijekom alkoholne kiselina se smanjuje
fermentacije

-vina s viSe alkohola:
harmonicnija, punija 1 gusca ORGANSKE
: : KISELINE
-vina s manje alkohola: ,
blaza,finija i svjetlija ' '
! NEHLAPLIIVE \ q HLAFLIIVE |
| |

vinska kiselina -mravlja kizelina
AROMATSKI ey -octena kiselina
ALTFATSEI (FENILETAMNOL., = 5 = =

BENZIL-ALKOHOL) Jimunska kiselina ma Ejl_a mal-:ts.v.a]m.a

Rl -valenjanska 1-:15&].1::13"
RONOWVATLENTHI z . -
— ot VISEVALENTNI jantama kiselina
(E : (GLICEROL)

METAMNOL)




4) UGLJIKOHIDRATI 5) ALDEHIDI, KETONI | ESTERI

-0snovni sastojci vina -veliki utjecaj na senzorska

-tehnoloSka vrijednost grozda se svojstva

odreduje na temelju njih 1 kiselina -zasluzni za voéne mitise i

-prekursori organskih kiselina i bouquet vina

fenolnih spojeva -vece koncentracije ovih
spojeva stvaraju neugodne
arome

Acetaldehid - miris svjeZe rezane
jabuke

Vanilin - miris vanilije

Usliikohidrati ] )
Diacetil - aroma maslaca
Acetatni esteri - voéni mirisi
jabuke, banane 1ruze
Nonosaharidi Disaharidi Polisahandi
Frultoza Saharoza ghgb

Glukoza Maltoza Pektin



6) FENOLNI SPOJEVI 7) SPOJEVI S DUSIKOM

-odgovorni za razlike izmedu -aminokiseline, proteini, peptidi-
bijelih i ermihvina glavni predstavnici
-dozrijevanjem grozda 1 -hrana za kvasce tijekom
oksidativnim procesima nastaju alkoholne fermentacije
POLIFENOLI -OPREZ! Biogeni amini!

-Podjela polifenola:

B FENOLNE KISELINE-
baktericidno djelovame

8) MINERALNE TVARI

-podrijetlo: biogeno 1 tehnolosko

FLAVONLufi pigment -nalaze se u obliku Ca, K i Mg
soli sumporne, fosfatne i
ANTOCUANI-nositelji crvene ugljikovodic¢ne kiseline

boje grozd ' '
oje grozda -Cu, Fe, Mn Ima u tragovima

TANINI-antisepticko djelovanje




Senzorska svojstva

« MIRIS

T « OKUS
-vinski o
-muskatni Utjecay: | o
-bouquet - alkohola (slaba, umjereno jaka ili
Jjaka vina)

- ekstrakta (puno ili tanko vino)

- kiselina (tupo, nedovoljno kiselo,
umjereno kiselo ili jako kiselo vino)
- SeCera (suha, polusuha, poluslatka
1l slatka vina)

- tanina (veca i1l1 manja trpkost vina)




« BOJA

Bijela vina (prozirna, svjetloZuta
ili zlatnozuta boja)
-starenjem tamne

Crna vina (crvena, rubin-crvena
1l tamnocrvena boja)
-starenjem svijetle

BISTRINA

-jako mutna
-mutna

-bistra
-kristalno bistra




Aroma vina

Primarne arome: formirajuse iz spojeva koji senalazeu grozdu ili iz
onih spojeva koji nastaju u predfermentativno) fazi

Sekundame arome: formiraju se iz spojeva koji nastaju tijekom
alkoholne i malolaktiéne fermentacije

Tercijarne arome vina: formiraju se za vrijeme dozrijevanjaistarenja
vina, kemijskim i biokemijskim transformacijama aromatskih spojeva




SPOJEVI PRIMARNE AROME VINA

Ci3-

NORIZOPRENOIDI METORKSIPIRAZINI MEREAPTANI
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SPOJEVI SEKUNDARNE AROME VINA

MASNE KISELINE VISI ALKOHOLI
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SPOJEVI TERCIJARNE AROME VINA

FENOLNI FENOLNE
ALDEHIDI KISELINE

LAKTONI

Furani: . .
-daju miris bajamailjesnjaka
Laktoni:
-nize koncentracije: aromadrveta
-vise koncentracije: aromakoja podsjeca na kokos
Fenolni aldehidi:
-daju aromu vanilije (vanilin)
Fenolne kiseline _ _ _
-daju dimne, zacinjene i prZene arome ( gvajakoli njegovi derivati)
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Ekstrakcija tekuce-tekuce

Metoda rada

25 mL otapala (pentan:dietil-eter, 1:2v/v) ili
diklormetan

50 mL uzorka
(vina)

3-4 7licice
NaCl

\_




REZULTATI |
RASPRAVA




Ekstrakcija tekuce-tekuce s smjesom otapala
(pentan:dietil-eter, 1:2 v/v)

UZORAK 1 UZORAK 2 UZORAK 3
etil-hidrogen-sukcinat 26.3 etil-hidrogen- 24.0 etil-hidrogen-sukcinat 27.4
sukcinat
. (E E)heksa-2 4- 26.9
- fﬂmlﬂtﬂﬂﬂl 15:[] z—fﬂﬂjlﬂtﬂﬂﬂl 21 ,_ulr djenska kjse]jna
propan-2-ol 9.1 dietil-sukcinat 9.8 2-feniletancl 11.4
4-hidroksibenzenetanocl 6.6 (E.E)}-heksa-2.4- 5.5 dietil-sulkcinat 7.8
dienska kiselina
dietil-sukcinat 5,2 (Z)-oktadec-9-en-1-ol 4.0
HMF 3.1
heksanska kiseli 45 - 4- 3.3
mRsans seHnd etil-sorbat 2.5 hidroksibenzenetanol
CH 3 o O H
HO —<
Hoj‘/\/“\ﬂﬁ
CH,
0
propan-2-ol

etil-hidrogen-sukcinat
2-feniletanol



Ekstrakcija tekuce-tekuce s diklormetanom
UZORAK 4 UZORAK 5 UZORAK 6

(%) (%)

etil-hidrogen-sukcinat 249 etil-hidrogen-sukcinat 28,6 etil-hidrogen-sukcinat 298

2-feniletandl 10,5 HME = e

- . (E Ey-heksa-2 4- 7.0 dienska kiselina
4-hidroksibenzenetancl 2l dienska kiselina 2-femletanol 8.5
dekanskakiselina 5,0 2-feniletanal 5.6 4-hidroksibenzenetanal 3.1
dietil-sukcinat 24 dietil-sukcinat 2.2 dietil-sukcinat 1.9

0
I

ST

HO\/ﬂ\éo ? OH

O H3C\/OMO/\CH3 (E,E)-heksa-2,4-dienska kiselina
o)

HMF

dietil-sukcinat



ZAKLJUCAK




Metodom ekstrakcije tekuce-tekuce 1zolirani su hlapljivi
organski spojevi vina Traminac

Analizom ekstrakata ukupno je 1dentificirano 55 razli¢itih
hlapljivih spojeva

Kod svih uzoraka je kvantitativno najzastupljeniji etil-hidrogen-
sukcinat

Ekstrakcija tekuce-tekuce je pogodna metoda za 1zolaciju
hlapljivih organskih spojeva sekundarne arome vina Traminac



HVALA NA
PAZNJI!




