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NASLOV PRE)LOZENE TEME

& Uticaj selekcionisanih Saccharomyces i ne Saccharomyces kvasaca i
Na sluzbenom jeziku malolakticke fermentacije na aromatski profil crvenih vina razlicitih
sorti vinove loze = =
Influence of selected Saccharomyces and non-Saccharomyces yeasts and
Na engleskom jeziku malolactic fermentation on the aromatic profile of red wines from
different grape varieties

ObrazloZenje teme

Poslednjih decenija, u Crnoj Gori proizvodnja vina sve viSe dobija na ekonomskom, turistickom
1 kulturnom znacaju. Zahvaljujudi dugoj istoriji i tradiciji u nasoj zemlji, proizvodnja kvalitetnih
vina se sve viSe povecava §to omogucava nase jace i bolje pozicioniranje na vinskoj mapi Evrope
i svijeta. Dominantno mijesto u sortimentu imaju autohtne sorte vinove loze koje se pominju jos
u 15. vijeku (Budvanski statut). Sorta Vranac je vodeca u proizvodnji crvenih vina, ali i u
proizvodnji rakija (80%), prati je sorta Kratosija, a zatim druge internacionalne sorte (Raicevi¢ i
sar., 2015; Pajovié- géepanovié 1 sar., 2016; Raicevié i sar., 2017; Pajovié-ééepaﬂovié 1 sar.,
2019, Raicevi¢ i sar., 2020, Mara$ i sar., 2020). Od introdukovanih sorti narodito je zastupljen
Cabernet Sauvignon i posljednjih godina sve vide se gaji sorta Marselan (Rejonizacija
vinogradarskih geografskih proizvodnih podru¢ja Crne Gore, 2017).

Jedan od bitnih éinililaca ,,dopadljivosti® vina su aromatiéne materije koje se nalaze u njemu, a
koje se sastoje od nekoliko stotina razlicitih jedinjenja, sa koncentracijama u rasponu od 0,1 ug/L
do 100 mg/I. (Belda i sar., 2017). Konaéna aroma poznata je kao kombinacija ispatljivih
jedinjenja koja poticu iz grozda (sortna ili primarna aroma), metabolizma kvasca i bakterija
(fermentacija ili sckundarna aroma), kao i post-fermentativaih postupaka proizvodnje vina,
ukljucujudi procese starenja (tercijarna aroma) (Savoi i sar., 2017). Proizvodnja aktivnih jedinjenja
primarne arome vina odvija se u cgzokarpu bobica grozda i njegova konacna koncentracija u
vinu je uglavnom uslovljena sortom vinove loze, uz stepen zrelosti grozda, agronomske i
enoloske prakse, kao $to je 1 pokazano prilikom istrazivanja francuskih sorti (Semmilion, Merlot,
Chardonnay), italijanskih (Corvina, Negroamaro, Primitivo) i $panskih (Tempanillo) (Hernandez-
Orte 1 sar., 2015; Fragasso i sar., 2012; Mayr i sar. 2018). Neke atomati¢ne sorte vinove loze
imaju mirisne Sire sa istim onim aromama koje mo¥emo pronaci i u kona¢nom — finalnom vinu.
Medutim, grozde nekih sorti moe dati izrazito mirisna vina bez obzira Sto im je Sira bezmirisna.
Njihova aroma potide iz grozda, ali je vezana u bezmirisnim aromatskim prekursorima. Tako
ispatljiva komponente iz grozda imaju ved uticaj na senzorna svojstva, oni nastali tokom
alkoholne  fermentacije znacajno doptinose aromi vina tako &to povecavaju voénost i
kompleksnost. Medutim, tokom alkoholne fermentacije i odleZavanja vina mogu nastati
jedinjenja koja daju neZeljene arome ili pak ona koja maskiraju sortne arome.

Nedavne studije su pokazale da kvasci koji nisu Saccharomyces imaju razlicita enoloska svojstva u
potedenju sa onima S. cerevisize.  Ova Cinjenica se mozZe koristiti za rjesavanje specifi¢nih
| tehnoloskih problema, a u cilju unaprjedena i obogacivanja senzornih osobina vina (Canonico i |
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sat., 2019)._Upotreba vrsta koje nisu Saccharomyces kao dio mijeSanih inokulanata zajedno sa S.

cerevisiae, predlaze se kao nacin da se poboljsa slozenost vina (Ebeler i sar., 2009). Sprovedena su
obeéavajuc’a istrazivanja o performansama fermentacije razlicitih sojeva, o njthovoj sposobnosti
da poboljsaju aromu i sloZenost vina.

Proizvodnja vina pored alkoholne fermentacije, obuhvata i vaZan proces malolakticke
fermentacija (MLF) koju sprovode bakterije mlije¢ne kiseline (I.LAB). Malolakti¢na fermentacija
povcéava mikrobiolosku stabilnost i moZe uticati na ukus vina modifikacijom jedinjenja, kao §to
su diacetil, estri, visi alkoholi i ispatljive kiscline pomoéu ILAB-a (Heinrich du Plessis i sar., 201 T
Interakcije izmedu S. cerevisiae, ne-Saccharomices kvasaca i bakterija MLLF-a jo$ uvijek nisu tako
dobro istraZene kao interakcije izmedu S. cerevisiae i bakterija MLE-a.

Takode, suocavajudi se sa sve drasti¢nijim klimatskim promjenama traze se nove metode u
tehnologiji proizvodnje vina, kako bi se ocuvale primarne arome te postigla ravnoteza alkohola i
kiselina. Kao potencijalno rjesenje nudi se ptimjena ne-Saccharomyces kvasaca uz upotrebu
bakterija MLF-a.

Pregled istraZivanja

Tradicionalni proces proizvodnje vina je rezultat biologkih interakcija izmedu mikroorganizama
(kvasaca, bakterija, gljivica) prirodno prisutnih na grozdu i u prostorijama podruma, koji pokrecu
alkoholnu (AF) kao i malolakticku fermentaciju (MLF) (Beckner i sar., 2015). Alkoholnu
fermentaciju uglavnom obavlja Saccharomyees cerevisiae, koji se naziva ,,vinski kvasac®, odgovoran
za konverziju Secera u etanol i proizvodnju/oslobadanje brojnih sekundarnih metabolita
povezanih sa senzornim karakteristikama vina (Berbegal i sar., 2017). Pored . cerevisiae, grozde
prirodno sadri i mjeSovite populacije drugih todova i vrsta kvasca, ukljucenih, u razli¢itoj mjeri,
u proces alkoholne fermentacije (Mateo i sar., 2016). U procesu spontanc fermentacije, podetna
faza je podstaknuta djelovanjem heterogene mjcfavine kvasaca koji pripadaju razlicitim vrstama
ne-Saccharomyees koje obi¢no karakteride niska fermentaciona moc, dok se zaveini dio procesa
odlikuje dominacijom sojeva . cerevisiae (Morata i sar., 2019). U stvari, djelovanje ne-Saccharomyces
je relevantno (preovladujuée) tokom prve faze alkoholne fermentacije sve dok nivo alkohola ne
dostigne 4% (v/v), kada vecina ne-S. accharomzyces vrsta viSe ne moZe da preZivi (Pretorius i sar.,
2020).

Generalno, vina se razlikuju po razli¢itim koncentracijama isparljivih jedinjenja koja nastaju pod
uticajem vtste koriéécnog kvasca i uslova fermentacije. Dakle, biosinteza jedinjenja kao §to su
alkoholi, estri, kiseline ili aldehidi je &vrsto zavisna od vrste i soja kvasca 1 pozitivan ili negativan
uticaj ovih molekula na aromu vina uslovljen je njihovom koncentracijom. Iz ovih razloga, sve
veci broj istraZivanja ima za cilj ispitivanje uticaja kvasaca kojt nisu Saccharomyces rodova/vrsta.
Cesto su u fokusu Ispitivanja uticaj nekoliko ne-Saccharomyces rodova/vrsta i njihove petformanse
fermentacije (odabrani na osnovu njihove enoloke vaznostl): Torwlaspora delbrueckii, 1_achancea
thermotolerans, anseniaspora spp, Pichia spp. i Candida zemplinina. Sa jedne strane aromatska
jedinjenja dobijena od groZda imaju glavnu ulogu u ekspresiji arome vine, dok sa druge strane
tokom alkoholne fermentacije vinski kvasci ukljucujuéi i ne Saccharomyees imaju velikog uticaja na
aromu kroz razli¢ite cikluse de now biosinteze odredenih jedinjenja (sekundarnih aroma), ali
takode imaju uticaj i na hemiju primarnih jedinjenja kroz specifiéne enzimatske aktivnosti
(Tufariello i sar., 2021).

U proslosti su sc vrste koje ne pripadaju Sacharomyces smatrale ,lo$im fermentorima® zbog
njihove opste niske fermentativne efikasnost, niske tolerancije na enoloske aditive kao $to je
sumpor dioksid i zbog ¢injenice da proizvode sircetnu kiselinu u vi$im kolidinama. Medutim,
posljednjih godina nckoliko ckspetimenata podstaklo je istrazivace i proizvodace da preispitaju
djelovanije i doprinos vrsta koje nisu Saccharomyces u cilju poboljSanja procesa prerade grozda i
| kvaliteta vina, narotito kada se ispituje njihova sinergija sa . aerevisiae (Ttistezza i sar., 2016;)
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| Comitini i sar., 2017). U proslosti, fermentacije koje nisu sprovodene sa Saccharomyces bile su
generalno povezane sa visokim sadrfajem isparljive kiseline, proizvodnjom etil acetata,
neprijatnim ukusom i kvarenjem vina. Novija istraZivanja su pokazala da bi iskljuciva upotreba S.
cerevisiae mogla da dovede do senzornog osiromasenja vina u poredenju sa karakteristi¢nim
aromaticnim karakteristikama vina proizvedenih spontanom fermentacijom koju pokrecu ne
Saccharomyces kvasci (Jolly i sar., 2006). Tako je enologki potencijal sojeva Saccharomyces duboko
istrazen, oskudne su informacije vezane za uticaj razlicith rodova/vrsta ne-Saccharomyces na
aromaticni profil vina (Jolly i sar., 2006; Morata i sar., 2018; Morata i sar., 2019).

Sprovedena su obeéavajuéa istrazivanja o performansama fermentacije razlicitih sojeva, o
njihovoj sposobnosti da kontrolisu kvarenje vina i da pobolj§aju aromu i sloenost vina. Razliditi
nivoi enzimskih aktivnosti i razli¢ite sposobnosti za proizvodnju sckundarnih metabolita koji
karakteriSu kvasce koji nisu Saccharomices, neki su od aspckata koje treba uzeti u obzir medu
kriterijumima za odabir sojeva i planiranje starter kultura (Alessandrini i sar., 2018).

U Tabeli 1. dat je pregled glavnih ispatljivih organskih jedinjenja koja ucestvuju u formiranju
arome vina, a koja su pod uticajem metabolizma kvasaca (Tufariello i sar., 2021).

Tabela 1. Metaboliti u vinu proizvedeni od strane ne Saccharomyces kvasaca u mjeSovitim
fermentacijama (Tufariello i sar., 2021).

Vrsta | Metabolit
Hanseniaspora spp. acetatni estri
C6 alkoholi

sircetna kiselina
jedinjenja sumpora

Hanseniaspora uvarum feniletanol
acetatni estri 1 etil estri
terpeni 1 norizoprenoidi
sircetna kiselina

Tornlaspora delbrueckii linalool
visi alkoholi, estri
acetatni estri
laktoni
3-metiltio-1-propanol
4-metil-4-sulfanilpentan-2-on

Lachancea thermotolerans estti, terpeni
3-metiltio-1-propanol

Metschnifowia pulcherrima terpeni
4-metil-4-sulfanilpentan-2-on
teniletanol
p-damascenon
etil oktanoat, etil acetat
2-feniletil acetat

Candida zemplinina visi alkoholi
etil estri
terpeni
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Pichia spp. acetat estri
terpeni

3-merkaptoheksil acetat

ispatljivi fenoli

3-metiltio-1-propanol
Sposobnost proizvodnje viih alkohola je striktno zavisna od soja i ova osobina se moze koristiti
kao odlucujuci karakter u selekeiji kvasca za industrijske svrhe (Belda i sar., 2017).
Sto se tide proizvodnje estara, u vinu postoje dvije grupe estara: etil estri i acetatni estri, obje
grupe su odgovorne za vocne note vina.
Monoterpeni i isparljivi tioli su detektovani u grozdu kao bezmirisni prekursori nakon ito se
oslobadaju jedinjenja primarnih aroma usljed enzimske aktivnosti kvasca (Tufariello i sar., 2021).
Mali¢anin i sar., (2020) su identifikovali 26 razlicitih ispatljivih jedinjenja arome u vinima sorte
Prokupac. Sva jedinjenja su, shodno hemijskoj strukturi, podijeljenja u pet grupa:alkoholi
(izobutil alkohol, 3-metil-1-butanol, 2-metil-1-butanol, 1-pentanol, (8)-2-metil-a-butanol, 1-
heksanol, 2-metil-a-pentanol, 2-feniletanol, 4-metil-1-pentanol, 2-butanol); etil estri (etil butanoat,
etil heksanoat, etil 3-metil pentanoat, etil oktanoat, etil-(4E)-dekanoat, etil dodekanoat, dietil
sukcinat); acetati (2-fenil acetat, 2-metilbutil acetat, 3-metilbutil acetat, ctil acetat); ispatljive
masne kiseline (oktanska kisclina, dekanska kiselina, heksanska kiselina)i; aldehidi (benzaldehid).
Karabegovi¢ i sar. (2021) iznose da je dokazano da prisustvo kvasaca ne Saccharomyces u pocetnoj
fazi fermentacije sa kasnijom inokulacijom S. cerevisize doprinosi povcéanju kompleksnosti vina,
kao i povecanju viSeg sadrZaja alkohola i ukupnih ekstrakata.
Malolakticka fermentacija je enzimska dekarboksilacija L-jabu¢ne kiseline u I-mlije¢nu kiselinu i
CO,, a poZeljna je u proizvodniji crvenih vina, punih bijelih i pjenusavih vina. Malolaktidka
fermentacija povecava mikrobiologku stabilnost, a bakterije Oenococeus oeni je vrsta pozeljna za
MLF zbog svoje otpornosti na tedke uslove u vinu. Komercijalni sojevi O. oeni odabrani su zbog
svojih enoloskih parametara, ukljucujuéi odsutnost aminokiselinskih dekarboksila i vasni su za
doptinos pobolj$anju kvaliteta vina (Encuentro i sar.., 2006; Jeromel i sar.,2018; Moreno Aribas i
sar., 2010). Razlicite strategije MLF-a se istrazuju kao $to su istovremeno izvodenje (na pocetku
alkoholne fermentacije) i sekvencijalna inokulacija (nakon alkoholne fermentacije). Odabir
kompatibilnih sojeva kvasca i LAB-a je od sustinskog znaaja za uspje$nu alkoholnu i
malolakticku fermentaciju, jer se pokazalo da odredeni sojevi kvasca imaju negativan uticaj na
rast LAB, a time i sprovodenja MLF. Medutim, neki .AB sojevi takode mogu izazvati sporu
fermentaciju ili pak zastoj u fermentaciji. Interakcije izmedu . cerevisiae, ne-Saccharomices kvasaca i
LAB nisu tako dobro istraZene kao interakcije izmedu S. cerevisiae i LAB. Jos uvek postoji
nedostatak razumijevanija kako specifiéni ne-Saccharamices kvasci mijenjaju senzorna svojstva vina,
kao i interakeije ovih ne-Saccharomices sa kvascima 5. cerevisize u vinima od raznih sorti vinove loze.
Malo se zna o interakcijama Saccharomices, ne-Saccharomizes kvasac i bakterija mlecne kiseline, i kako
njihove interakcije uti¢u na aromu vina i ukus (Heinrich du Plessis i sar., 2017).
Doprinos i uticaj razlicitih vrsta ne Saccharomyces kvasaca i bakterija malolakticke fermentacije na
aromu vina kontinuirano se proucava, medutim ovoj oblasti su jos potrebne detaljne analize. Do
sada su rezimirane najnovije informacije o odabranim ne Saccharomyces kvascima kao bioresursima
za poboljsanje sortne i fermentativne arome vina, Upotreba i ponovna procjena ne S, accharonzyces
kvasaca i bakterija malolakticke fermentacije odgovaraju potrebama proizvodaca i potrosaca da
dobiju vina sa diferenciranim senzotnim profilima.

Cilj i hipoteze

U cilju upoznavanja razvoja i ckspresije najboljeg aromatskog profila sortnih vina ved broj
savremenih naucnih publikacija se bavi utvrdivanjem hemijskog sastava arome crvenih vina. Ovo
istraZivanje ima za cilj utvrdivanje uticaja selektovanih Saccharomyces i ne S accharomyces kvasaca, kao
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i uticaj bakterija _maoﬁdgcé_fcrﬁgznta_cije na sadrZaj isparljivih jedinjenja koja doprinose aromi.
Kroz naucno istraZivanje ocjenice se i senzorne karakteristike vina sorti Vranac, Kratosija,
Cabernet Sauvignon i Marselan dobijenih fermentacijom koju sprovode, Saccharomyces cerevisie
kvasci i sekvencijalnom fermentacijom ne Saccharomyces 1 Saccharomyces cerevisie kvasaca i to u
kombinaciji bez i sa bakterijama malolakticke fermentacije za dirigovano izvodenje MLF-e.
Zadatak istrazivanja je definisanje aromatskog profila sorti Vranac i Kratosija, koji se do sada nije
ispitivao, ali i aromatskog profila sorti Cabernet sauvignon i Marselan, koji ove sorte daju u
agroekoloskim uslovima Podgorickog subregiona. Imajuéi u vidu sve ved uticaj klimatskih
promjena na kvalitet grozda i vina, u prvom planu na povecan sadrZaj alkohola u vinima, jedan
od ciljeva istrazivanja je i utvediti nadin izvodenja fermentacije, kako bi se postigla ravnote¥a u
sadrzju alkohola i kiselina.

U vezi pomenutih ciljeva, polazne hipoteze ovog istrazivanja su:

HO1 — Ne Saccharomyces kvasci u sekvencijalnoj fermentaciji imaju znacajan uticaj na razvoj
ispatljivih jedinjenja koja doprinose aromi u odnosu na Saccharomyces kvasac 1 prirodne kvasce na
grozdu.

HO02 — Torulaspora delbrueckii pojatava sortne arome i sadrZaj estara u fermentaciji dok Lachancea
thermotolerans proizvodi manje alkohola i vise mlijecne kiseline.

HO3 — Inakulisane bakterije MLI-a sa Saccharonsyees 1 u kombinaciji Saccharomyces sa ne
Saccharomyces kvascima uti¢u na sadr¥aj ispatljivih jedinjenja koja doprinose aromi vina

104 — Senzorna analiza pokazade da li se u sekvencijalnoj fermentaciji #e Saccharomyees i
Saccharomyces kvasca uz inokulaciju bakterija malolakti¢ke fermentacije dobijaju kompleksnija vina
u odnosu na vina dobijena fermentacijom samo Saccharomyces kvascima.

IstraZivanja su od izuzetne vaZnost sa aspekta upoznavanja i odredivanja kljuénih tadaka
stvaranja ispatljivih jedinjenja u toku fermentacije, definisanja aromatskog profila vina ispitivanih
sorti, 2 sve u cilju dobijanja kvalitetnijeg proizvoda. Pracenje dinamike stvaranja isparljivih
jedinjenja u fermentaciji koja doprinose aromi ukazaée na tatke gdje se moze intervenisati u cilju
njihovog razvoja i poboljsanja, te ée se dobiti informacije o evoluciji i razvoju pojedinih aroma u
procesu proizvodnje sortnih vina Vranac, Kratosija, Cabernet sauvignon i Marselan.

Materijali, metode i plan istraZivanja

U ostvarivanju glavnih ciljeva i ﬁﬁranja polaznih hipotéza ovog istraZivanja preradeno ée biti |
groZde Cetiri sorte Vranac, Kratosija, Cabernet sauvignon i Marselan. Po svakoj sorti uradeno ¢e

biti 8 razlicitih vinifikacije i to: kontrolna varijanta prirodnim kvascima koji se nalaze na grozdu

sa 1 bez inokulacije bakterija MLF-¢ Oenococcns oeni, varijanta sa dodatkom Saccharomyces cerevisie

(komercijalni kvasac ICVD254) sa i bez inokulacije bakterija MLF-e, sekvencijalna fermentacija

sa ne Saccharomyces Torulaspora delbrueckii (komercijalni proizvod Biodiva) i sa Saccharomyces cerevisie

sa 1 bez inokulacije bakterija MLF-¢ Qenococcns oeni 1 sekvencijalna fermentacija sa ne Saccharomyces

Lachancea thermotolerans (komercijalni proizvod Laktia) sa Saccharomyces cerevisie sa i bez inokulacije

bakterija MLEF-¢ Oenococcus oen.

Kako bi se pratila dinamika razvoja pojedinih jedinjenja koja uti¢u na aromu, uzotci e biti uzeti

3.5., 7. dan fermentacije, zatim nakon alkoholne i MLF fermentacije, nakon prvog pretakanja

(odlezavanja na finom talogu), te nakon dva mjeseca odlezavanja.

Standardna hemijska analiza vina bice izvriena prema Medunarodnoj organizaciji za vinovu lozu

ivino (OIV, 2012).

Ispitivace sc sadrZaj 27 razli¢itih isparljivih jedinjenja (izobutil alkohol, 2-butanol, 3-metil-1-

butanol, 2-metil-1-butanol, 1-pentanol, 2- metil-1-butanol, n-heksanol, 2-feniletanol, 1-propanol,

2,3-butandiol, izoheksanol, 2-metil-1-pentanol,etil acetat, etil heksanoat, etil izoheksanoat, dietil

sukeinat, etil oktanoat, etil dekanoat, etil dodekanoat, 3-metil butil acetat, etil butanoat, etil 3-

metil pentanoat, benzaldehid, sircetna kiselina, oktanoi¢na kiselina, 4-hidroksi-2-butanon, izoamil

| acctoacetat). Ispardjiva jedinjenja u vinu analizirace se gasnom hromatografijom/masenom |
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spektrometrijom (GC_/MS) i gasnom hromatbgraﬁjom - aetckcija jonizacije plamena (GC/FID).
Senzornu ocjenu proizvedenog vina &etiri razlicite sorte izvride ocjenjivaci sa iskustvom u
degustaciji vina i zvani¢no sertifikovani za senzorno ocjenjivanje vina.

Primjenom razlicitih statistickih testova ée se obradivati kompletni statisticki podaci.

Planom je predvideno da se vinifikacija uradi na oglednom imanju Biotchni¢kog fakulteta,
Univerziteta Ctne Gore za sorte Vranac i Kratosija, dok ¢e vinifikacija sorti Cabernet sauvignon i
Marselan biti uradena kod privatnog proizvodaéa. Ogled ¢ce biti sproveden u trajanju od dvije

godine.

O¢&ekivani nauéni doprinos

Rezultati ovog istraZivanja doprinijece definisanju kvaliteta i aromatskog profila vina dobijenog
fermentacijom prirodnim kvascima koji se nalaze na grozdu. IstraZivanje ce ukazati na uticaj
Saccharomyces i ne Sabaromyces kvasaca na sadrZaj ispitivanih isparljivih jedinjenja koja doprinose
aromi vina. ‘Takode, oéekuje se da ée rezultat pruziti informacije o razvoju hemijskih jedinjenja
koja cine aromu vina kod éetiri razlidite sorte u toku fermentacije. Na taj nadin ée se dobiti
informacije o evoluciji i razvoju pojedinih aroma u procesu proizvodnje sottnih vina Vranac,
Kratosija, Cabernet sauvignon i Marselan. U toku Istrazivanja ispitace se i uticaj bakterija MLF-a
na sadrzaj isparljivih jedinjenja koja doprinose aromi, ali i na senzorni profil vina. Rezultati
istrazivanja ée ukazati na interakcije Saccharomices, ne-Saccharomices kvasaca i bakterija mlije¢ne
kiseline, i kako njihove interakcije uticu na aromu vina i ukus.
Istrazivanje aromatskog profila autohtonih crnogorskih sorti Vranca i i Kratosije jo$ uvijek nije
radeno, tako da ¢e rezultati dati znacajan doptinos boljem upoznavanju potencijala nasih sorti.
Rezultat dobijeni istraZivanjem hemijskih jedinjena koja ucestvuju u formiranju arome vina kod
introdukovanih sorti Cabernet sauvignon i Marselan u agroekoloskim uslovima Podgori¢kog
subregiona, moguée ¢ée biti uporediti sa postojeéim literaturnim podacima o ovim sortama, a
samim tim o uticaju terroir-a na aromatski profil.
Imajuéi u vidu da je sorta Vranac potomak sorte Kratosija, a sorta Marselan potomak sorte
Cabernet sauvignon, rezultati analize aromatskog profila ukazace da mogudée slicnosti vezane za
potomstvo sorti.
Rezultati senzorne analize dobijenih vina biée od prakti¢nog znacaja i od interesa za poboljsanje
kvaliteta vina, ali i za moguéa rje$enja na modifikacije karaktera vina koje nastaju usljed sve veceg
sadrzaja alkohola §to je posljedica klimatskih promjena.
Dobijeni rezultati ¢e biti publikovani u medunarodnim casopisima sa impakt faktorom. Oéekuje
se da ¢e iz ove doktorske disertacije proisteci nekoliko naucnih publikacija, kao i ved broj
saopstenja na nacionalnim ili medunarodnim nauénim skupovima.
Spisak objavljenih radova kandidata
Kandidat do sad nije imao objavljenih radova na ovu temu. likspcf?nér—j—t— jc u tokui_pisanje
prvog rada ce poceti u toku sledeée godine, dok ée preliminarni rezultad biti prezentovani na
| jednom od buducih nauénih skupova.
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